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ART 

De faire éclorre ir d élever en 
toute fai fan des oifeaux domejli'- 
que s de toutes efpèces , foit par 
le moyen de la chaleur des cou- 
ches de fumier, foit par le moyen 
de celle du feu ordinaire, 

C E ne fut qu’après avoir fiit cclorre 
& avoir élevé aflfez de poulets dans 
• des couches de fumier , pour en peupler 
ma baiïè-cour , que je lûs dans i’afifèmblée 
publique de TAcadémie d’après la Saint- 
Miirtin 1 747 , un Mémoire qui don- 
noit une idée générale des moyens par 
kfquels j’y avois réufli. C’eft une re- 
cherche à laquelle j’avois été invité par 
ïes utilités qu’if m’avjpit femblé qu’on 
ponvoit retirer de cette manière de faire 
naître & d’élever les oifeaux clomeftiquesr. 
Le public a paru juger ,.comnae je Tavois 
Élit, des avantages que l’oir devoir sw 
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promettre ; il a même montré une impa- 
tience de voir ce Mémoire imprimé , qui 
9 été pour moi la récompenfe ia plus flat- 
teuiè & la plus à mon gré , des peines 
& des foins que m’avoient coûté les ex- 
périences que j’avois été obligé de faire. 
J’èulTe pourtant mal répondu à ce qu’exi- 
geoit de moi un emprelîement dont je 
me trouvois fi honoré , fi je me fiiflê trop 
hâté d’y (àtisfiire , en failânt paroître ce 
Mémoire au jour : y euflai-je ajoûté des . 
détails qui lui appartenoient , & que la 
durée prelcrite aux leélures de nos aflèm- 
blées public{ues , m’avoit obligé de fup- 
primer , je ne l’eufle pas rendu encore 
affez inftruélif ; les manières de faire 
naître & d’élever les poulets , qui y font 
rapportées , exigent diverfes connoif- 
fànces , & beaucoup de petits procédés ^ 
qui enfemble font la matière d’un art de 
la théorie duquel ce Mémoire ne donnoit 
mênie qu’imè partie. 

D’ailleurs, lorfque je lûs ce Mémoire ^ 
je n’y avois pu parler que d’expériences 
faites dans les mois les plus fivorables , Ibit 
pour faire édorre , foit pour élever les 
|)OuIets. A la véîîté j’avois été conduit 
^ çes expériences, par des principes qui en 
prpmettoient de prefqu’aufli heureules 
le de l’hiver. XI étoitpoiu- 


. Digitized by Googl 
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tant cûTentiel de s’afTurer par de nou- 
velles épreuves , que ces principes ne m’a- 
voient rien fait elpérer de trop; car il 
relie toûjours lieu de le défier des confié-» 
quences qui étendent les effets des expé- 
riences au delà de ce qu’on a vu. J’ai 
donc cm que je devois tenter de faire 
naître & d’élever des poulets pendant les 
plus rudes fiaifions , pour me donner le 
droit d’affurer que la différence des fài- 
fions ne demandoit pas de changement 
dans les procédés , qu’elle pouvoit feule- 
ment exiger qu’on portât plus loin les pré- 
cautions qu’on efl: obligé de prendre en 
tout temps ; & deux hivers confiécutifs ne 
m’ont pas paru de trop pour réitérer fiuffi- 
fâniment les expériences que j’avois jugé 
nécefîâires. 

Enfin, comme ce n’eflqu’aprcs un cer- 
tain temps que nous pouvons efpérer de 
voir toiÉ ce qui peut être vû par rapport 
à une matière qui efl nouvelle pour nous> 
j’ai dû fioupçonner que tous lesaccidens 
contre lefiquels H falloit être en garde y 
ne s’étoient pas encore offerts à moi ; j’ai - 
dû fbupçonner que lorfique l’imprcffion 
qu’avoient faite fur moi les premiers 
moyens dont Je m’étois fiervi , fèroit af 
fbiWie , & me laifferoit , pour ainfi dire,, 
la liberté d’examiner s’il n’y en avoil 
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point d’autres , & même de meilleurs , 
j’en trouverois peut-être qui mériteroient 
de leur être préférés, ou que j’imagine- 
rois des pratiques qui ferviroient à les 
perfedionner. Ces foupçons ont été vé- . 
rifiés de refte ; des fuccès fort clifFérens 
de ceux que favois attendus , m’ont ap- 
pris que j’avois à découvrir les caufes qui 
les avoient produits; & lorfque je fuis 
parvenu à connoître ces caufes, il m’a 
fallu trouver des expédiens pour les em- 
pêcher de produire des effets pareils à 
ceux dont l’avais eu à me plaindre. Alors 
je n’ai pas cru même m’en devoir tenir à 
faire éclorre des poulets par le moyen 
de la chaleur du fumier , j’ai voulu voir 
fi nous ne pourrions pas employer uti- 
lement pour la même fin la clialeur du 
feu ordinaire y comme on le fait en 
Egypte ; & j’ai été convaincu que nous 
n’avions point à regretter les fours qui 
lui fourniffent une fi prodigieulê quantité 
de poulets; que noits avions dés fours tout 
faits , au moyen defquels nous pouvions 
fiire naître plus de poulets qu’il n’en naît 
dans ces fours d’Egypte fr renommés ; 
que ceux des Boulangers , que ceux des 
Pâtifîîers , &. qu’un grand nombre d’au- 
tres p'ourroient être employés à cet ufàge, 
fans que leur defli nation ordinaire en 


Digitized by GoogI 



des poulets, &e, îx 

fouffrît , & (ans que la quantité de bois 
qu’on eft obligé d’y brûler , en fut aug- 
mentée. Enfin , des manières de faire des 
fours à fumier plus parfaits que les pre^ 
miers dont je me fuis fervi , des prati- 
ques nouvelles , fbit pour fidre éclorre les 
poulets, foit pour les élever, & des moyens 
de rendre mes premières pratiques pluç 
fûres, ne fe feroient point trouvés dans 
mon ouvrage , fi je me fu0ê prefie de le 
publier. Je fuis cependant perfuadé que 
je laiflê encore bien des chofes à décou- 
vrir fiir la matière qui en eft l’objet. 
Néanmoins comme rien d’efîèntiel ne me 
paroît m^inquer aux nouvelles méthodes 
propres à multiplier les bilêaux domefU- 
ques , j’aurois tort de différer plus long- 
temps à en inflruirc' le public , ce feroit 
le priver des avantages qu’elles peuvent lui 
valoir : ce ne fera même que lorfqu’on les 
aura mifès en pratique , que d’autres pour- 
ront voir ce qui m’a^chappé. 

De ces différentes méthodes réfulte un 
art qui a deux parties, dont chacune peut 
çlfe-même être regardée comme un art à 
part. La première a pour objet de faire 
naître des oifèaux domeftiques , & même 
des oifèaux de toutes les clafîès & de tous • 
les genres; & la fécondé apprend à éjever, 
làiis le fècours d’aucune mère^ ces oiieaux 
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qui (ont nés (ans qu’une mère ait couvé 
les œuft dont ils font fbrtis. 

La forme de Mémoires, que j’ai don- 
née à mes autres Ouvrages , m’a paru ab- 
folument néceflaire à celui-ci ; j’ai cru 
devoir raconter les avantures délagréa- 
bles qui m’ont fait perdre bien des œufs , 
celles qui ont fait périr dans la coquille 
bien des poulets prêts à naître , & celles 
qui en ont fait périr beaucoup d’autres 
parvenus à voir le jour, & même déjà aiïez 
grands. Si j’eulTe laifle ignorer ces mau- 
vais fuccès , je n’eufle pas prouvé la né- 
ceflité des précautions que j’indique pour 
en avoir de meilleurs, & de tels qu’on 
le defire. 

Six Mémoires différens expliqueront 
tout ce qui regarde la première partie de 
notre art, âc ils rempliront le premier 
volume. 

Le fécond volume n^aura que quatre 
Mémoires , dont les deux premiers ap- 
prendront à élever & à nourrir les pou- 
lets , de manière qu’ils ne puiiîent s’aper- 
cevoir que les mères leur manquent. Le 
troifième Mémoire de ce tome parcourra 
les ufàges auxquels peut s’étendre le nou- 
vel art de faire éclorre & d’élever des 
oi féaux. Enfin le quatrième Mémoire in- 
diquera à ceux qui Ce feront fait un plaifîr 
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e faire éclorre & d’élever des poulets, 
c qui fe font par-là infenfiblement afïèc- 
ionnés à leur bafle-cour, divers amu- 
;mens qu’elle peut leur offrir, dont les 
ns font utiles , & les autres au moins 
urieux. 

Que le nom d’art , au refte , que nous 
vons donné à la fuite des procédés qui 
ntrent dans cet ouvrage , n’effr^e pas 
eux qui redoutent toute contention d’ef 
•rit , ni ceux qui n’ont nulle adreffe de la 
iiain. Tout ce que ce nouvel art exige 
(u’on fâche , efl fi fimple qu’on le fait dès 
[u’on l’a lu ; & il ne demande ni des 
nains adroites , ni des mains exercées. li 
imt pourtant avouer que parmi ceux qui 
fefireront, & à qui il convient mieux de 
(efirer de le mettre en pratique, il y en 

à qui les préceptes paroîtront noyés 
[ans les obforvations & les raifonnemens 
|ui en établiffent la nécefîlté ; il y en a 
)our qui toutes les obfervations fimple- 
nent curieufès font de trop. Je foup- 
;onne que bien des gens d’un certain 
>rdre ne voudroient avoir qu’un ouvrage 
lans lequel les préceptes fouis fuffont 
luement & brièvement expofés. Si j’ap- 
>rends que le public juge ce petit ou- 
vrage nécefîïiire , je ne le forai pas long- 
emps attendre, il efl tout fait; mais 
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j’appréhende que quoique très-court il 
ne Ibit encore trop long pour des hommes 
pour qui un Almanach ell un livre , & il 
fera fûrement inutile à ceux qui ne lavent 
lire que l’Almanach du Berger. Heureu- 
femeut qu’il n’y a guère de campagnes 
privées de perfonnes capables de s’ins- 
truire dans l’ouvrage que je fais paroître 
au jow aéluellement ; parmi celles qui le 
liront , il s’en trouvera làns doute de bien 
intentionnées qui donneront volontiers 
des leçons à ceux à qui elles les croiront 
utiles. 
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Des Fours au moyen defquels on 
• fait éclorre les Poulets en Egyyte; 
& des fours & fourneaux qui fe 
trouvent prefque tout faits dans 
la plupart des pays, ir qui peu- 
vent être employés avec Jiiccès au 
même ufage, 

L es Egyptiens à qui les autres peuples 
ont dû les premières connoiflances 
de ia plupart des Arts, s’en font confèrvé 
un qui n’eft. encore injs en pratique que 
chez eux, celui de fliire e'clorre des Poulets 
fans faire couver les œufs par des poules; 
ils fçavent conftruire de longs & fpacieux 
fours, fort différens par leur forme de 
ceux que nous employons à divers ulages: i 
ces fours font deftinés à recevoir une très- 
Tome I, A 
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2 I Mem. Des Fours d’Egypte 

grande quantité d’oeufs; par le moyen 
d’un feu doux & bien ménagé ils font 
prendre à ceux qui y ont été arrangés, 
une chaleur égale à celle que les poules 
donnent aux œufs fur Icfquels elles reftent 
pofces avec tant de confiance. Après y 
avoir été tenus chauds pendant le même 
nombre de jours que les. autres doiyenti, 
paffer fous la poule , arrive celui où plus 
de trente mille poulets brifènt leur coque 
& s’en débarrafîènt , arrive ce jour où l’on 
a allez de poulets pour les mefufer & les 
vendre au boiffeau. 

Comment cette manière qu’ont les 
Egyptiens de multiplier à leur gré & avec 
tant de facilité , des oifeaux domeflîques 
dont on fait une fi grande confbmmation 
dans toutes les parties du monde, & qui 
ne fçauroient devenir trop communs, n’a- 
t-elle été imitée dans aucun autre pays! 
ce n’efl pas faute qu’on n’y ait été invité 
par ce qu’en ont rapporté des Auteurs de 
tous les âges. Diodore de Sicile & quel- 
ques autres Anciens nous ont dit , mais Ce 
font contentés de nous dire, que les Egyp- 
tiens faifoient depuis long temps éclorre 
des poulets dans des fours . Pline avoit 
probablement ces fours d’E'gypte en vue 
• lorfqu’il a écrit : ^fed mventum ut ova in 
calido lôco impofita paleis, igné modico foye^ 
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•entur, homme verfante pariter die ac noéîe, 
y ftatuto die illinc erumpere fœtus. 

Les Voyageurs modernes, Monconys 
k Thevenot, fi on peut encore fes mettre 
fans le rang des modernes, le P. Sicard, 
Vl. Granger & Paul Lucas nous ont donné 
»Ius d’inftruélions ; mais eft-ce qu’ils ne 
tous en auroient pas encore donné d’aflêz 
mples J Le P. Sicard à qui nous fbmmes 
edevables des plus étendues que nous 
yions fur cette matière, femble iui-même 
tre perfuadé que les fiennes ne font pas 
jffii^tes ; il avertit que l’on ne doit pas 
étonner que cette manière de faire éclorre ‘ 
?s poufets, /bit inconnue en Europe, 
u elle l’eft même en Egypte, c’e/l-à- 
ire , qu’elle y efl; un fecret qui n’eft fçn 
ue par les habitans d’un leul village de 
e fes environs, fitué à vingt lieues da 
>aire dans le Delta, appelle JBermé ; ifs 
apprennent à leurs enfâns & le cachent 
ix étrangers. Quand la faifon qui a été 
connue la plus ' favorable pour faire 
)uver les œufs , approche , vers le 
)mmencement de l’automne, les Ber- 
éens /è répandent dans le royaume; 
lacun d’eux le charge de conduire un 
ur ; eux feuls /but inftruits des attentions 
des foins qu’exigent les œuls pendant 
ut le temps qu’ils y doivent être couvés. 

Ai; 
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Cet art pourtant fi utile à l’Egypte , 
5c que les Berméens fe réferveni , n’a que 
deux parties , dont l’une a pour objet la 
conftrudion des fours ; celui de l’autre 
eft de faire en forte que les œufs y foient 
couvés comme ils le fèroient fous une 
poule. Ce n’eft pas dans ce qui regarde la 
première partie qu’on a mis du myftère ; 
l’extérieur des fours eft celui d’un bâti-» 
ment expofé aux yeux des pafiàns , & on 
n’interdit aux étrangers ni la vûe ni 
l’examen de leur intérieur, on leur permet 
d’entrer dedans. La foience qu’ont les 
• Berméens & qu’ils ne veulent pas com- 
muniquer , ne peut donc être que celle 
de faire que les œufs foient couvés com- 
me ils le doivent être pour que les poulets 
fe développent dans leur intérieur & par- 
viennent à éclorre; le point eflemiel pour 
y réuftir , eft de les tenir dans le degré de 
chaleur convenable , de fçavoir régler I®- 
feu qui échauffe les fours. 

Pour enlever cette foience aux Ber- 
méens , on n’avoit qu’à le vouloir ; leur 
longue expérience ne fçauroit être ua 
guide auffi fïirpour conduire à entretenir 
un degré de chaleur confiant dans un lieu 
clos , que le Thermomètre , inftrument 
dont i’ufage leur eft fans doute inconnu* 
Avec le thermomètre il eft aifé de fçavoir 
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juel eft le degré de chaleur qui opère le 
léveloppement & i’accroifTement duger- 
ne dans chacun des œufs fur lefqueïs une 
K)ule refte pofée ; il ne fmt qu’en tenir la 
)0ule placée au milieu des œufs qu’elle 
:ouve. Je l’ai fait il y a plufreurs années , 
k ) ai rapporté dans les Mémoires de l’A- 
:adémie que ce degré de chaleur eft envi- 
ron le trente-deuxième du thermomètre 
ronftruit fur les principes que j’ai don- 
lés. C’eft donc une chaleur confiante de 
rente-deux degrés ou environ , qu’il faut 
intretenir dans tout le lieu où l’on vou— 
Ira que des œufs fbient couvés^ d’une ma- 
dère propre à en faire naître des poulets» 
Avec cette connoifîànce du degré de 
:haleur de la poule , & au moyen de l’in- 
Irument à qui on la doit , ileût été aife de 
aire éclprre. des poulets dans des fours 
èmbiables à ceux d’Egypte. La defcrip- 
ion ôc les defleins que Monconys en a 
lonnés , eufïènt fiiffifàmment conduit 
:eux qui auroient .voulu entreprendre de 
ronftruire de ces fortes de fours en Euro- 
)e. L’utilité que l’Egypte en retire m’a 
àitdefirer il y a bien des années de les voir 
•tablis en France , & nous euffions eu le 
îlaifir de voir naître à Paris plufieurs mil- 
iersdepouletsdansun même jour & dans 
m four femblable à ceux d’Egypte , fi 

A iij 
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une mort trop prompte ne nous eût point 
enlevé ce Prince fi inftruit de tous les 
Arts , & fi zélé pour leur progrès , entre 
les mains duquel l’autorité fouveraine 
avoit été dépofée pendant la minorité du. 
Roy. Les premières tentatives, qui ordi- 
nairement ne font pas heureules , parce 
qu’il eft rare qu’on prévoie même tout ce 
qu’il efl; ailé de prévoir , nous euflent été 
épargnées. Feu M. le Duc d’Orléans 
avoit envoyé à M. le Maire pendant qu’il 
étoit Confiil au Caire , un mémoire rem-» 
pii de queftions que j’avois faites fur la 
♦ ' man'ère défaire éclorre des poulets eh 

Egypte lâns le fècours-des poules. M. le 
Maire ne fè contenta pas pour réponfe de 
procurer un mémoire du Père Sicard qui 
contenoit beaucoup d’utiles & de curieu- 
fes infiruélions, & qui a été imprimé de- 
* Scptîimt puis avec peu de changemens * ; il fît plus, 
tome des j[j offrit dans une lettre que j’ai encore en- 

Altffwns ffu , . 1 / • f r • 

Zmwf, tre les mains avec le mémoire , de faire 
paffer en France , & même à fort bon 
marché , un de ces hommes dont l’exercice 
de cet art eft la principale occupation. 

Ce que j’avois fbuhaité de voir tenter 
en France , avoit déjà été tenté , & même 
avec fuccès , en Tofeane. Thevenot nous 
apprend que le Grand Duc, pour fàtisfaire 
une curiofité louable qui a été i’appanagô 
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3es Médicis , fit venir d’Egypte un de 
:es hommes habiles dans i’art de faire naî- 
:re des poulets , & qu il en jit éclorre à Flo*- 
'ence aujfi-bien qu’ils éclofent en E'gypte : 
il ajoute tout de fuite qu’on lui avoit dit 
que cet efiiii avoit aufli été fait heureulè- 
inent en Pologne. L’expérience qu’en 
voulut faire il n’y a pas bien des années 
un de-nos Princes dans fon admirable châ- 
teau de Chantilly, ne fut pas conduite par 
un Berméen & ne fut pas fuivie d’un heu- 
reux fuccès ; elle auroit demandé appa- 
remment d’être répétée avec des précau- 
tions qu’on ne prit pas la première fois. 

Le fecours d’un de ces Egyptiens ne 
pourroit qu’être utile, fil’on vouloit com- 
mencer partravailler auflî en grand à faire 
éclorre des poulets qu’on le fait en Egyp- 
te , fi on vouloir débuter par faire couver 
quarante ou cinquante mille œufs à la fois; 
mais ce que nous avons dit ci-deffus de la 
facilité que donne le thermomètre pour 
régler la chaleur , ne m’a jamais permis de 
penlèr que le fecours tl’un Berméftn nous 
fût abfolunient néceffaîre , dès qu’on ne 
voudroit commencer que par des expé- 
riences en petit, comme il eft toujours 
(âge de le faire : celles que je rapporterai 
dans la fuite, prouveront que je n’ai pas 
trop préfumé de ce que l’on pouvoit atten- 

A iii; 
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dre des connoiflances que nous avions 
déjà ; aufli ne doutai-je pas qu’on n’eût 
fait d’heureuies tentatives fur fa manière 
de fàire édorre fes poulets fans fe fecoûrs 
des poules dans différenspays, & fur-tout 
dans ceux où l’on aime la Phyfique,fi l’on 
n’avoit été arrêté par diverfe confidéra- 
tions. 

La dépenfè de la conftrudîon d’un 
four & celle des hommes chargés de veil- 
ler aux couvées qui s’y font focceffive- 
ment , ne font plus un objet lorfcjue fa 
quantité des œufs de chaque couvée eft 
très-confidérable , lorfqu’eFle eft répartie 
for les quarante-cinq à cinquante mille 
œufs que les Egyptiens font couver à fa 
fois ; mais ces frais mérîteroient d’autant 
plus d’attention que ie nombre des œufs 
fèroit moins confidérable. Or , comment 
parvenir dans la plûpart de nos villages à 
rafîèmbler quarante - cinq à cinquante 
mille œufs qui ne fuflent pas trop vieux , 
comme on le fait dans ceux du Delta ! les 
poulet y ont été rendues tout autrement 
communes qu’elles ne le font chez nous , 
ce qui elf dû làns doute à la facilité qu’ont 
les Egyptiens de les multiplier ; félon le 
Père Sicard le millier d’œufs ne s’y vend 
que trente à quarante médins, c’eft-à-dire, 
quarante - cinq ou foixante fols de notre 
monnoie. 
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Mais eût-on dans nos villages la ûicilité 
[u’ont les Egyptiens à raflembler une 
uantité fuffimnte d’œufs , que faire dans 
JS pays froids & même dans les pays tem- 
e'rés de tant de poulets nés dans un même 
)ur , d’environ trente mille poulets, car 
’efl ie nombre que donnent communé- 
lent quarante-cinq mille œufs î que de- 
iendroient-Hs'étant abfolument dépour-» 
ûs de mères ! ils ont befbin d’en avoir 
ui les défendent contre la pluie , & fur-*- 
)ut contre le froid qui fe fait fentir en 
rance pendant des nuits & même pen-* 
ant des jours d’été : c’efl de quoi on n’eft 
as embarraffé dans un pays où il ne pleut 
refque point, & où l’air eft. toûjours 
ifïilàmment obaud. Cette difficulté qui; 

; préfente comme plus confidérable 
u’elle ne l’eft réellement, aura feule fufîî' 
our arrêter les efîàis : fi néanmoins oii' 
üt cherché à la lever ,. on eût trouvé des. 
<pédiens sûrs & e(ui n’engagent à aucune 
épenfè , pour faire croître des poulets- 
rivés de mères auffi promptement que' 
sux qui en ont une,.. 5c même fans eni 
erdre autant qu’on .en perd de ceux que 
■s mères conJuilent, Il n’efl pas temps, 
'expliquer les moyens par lelqiiels j’y ai' 
iuffi , mai.s je ne dois pas laifîèr ignorer 
u’il y en a dont le.fuccès eft certain ; o»! 

A V- 
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iira plus volontiers le récit des tentati- 
ves que j’ai faites pour parvenir à trouver 
des manières commodes de faire naître 
autant de poulets qu’on voudra dans un 
même jour , iàns le fecours des poules, 
quand on ne craindra pas que le plaifir 
qu’on auroit de les voir éclorre , ne fût 
foivi du regret de les voir périr trop vite , 
quand on fçaura qu’ii fera aifé de leur 
conferver la vie qu’on leur aura procurée, 
& de les foire croître. 

Le degré de chaleur qui a l’a^ivité re- 
quifo pour faire éclorre des poulets, eft à 
peu près celui de la peau de la poule , & , 
ce qui eft à remarquer , celui de la peau 
des oifoaux domeftiques de toutes les ef- 
pèces connues, & même^probablenient 
de toutes les autres efpèces d’oi féaux : je 
ne rapporterai pas les expériences par lef* 
quelles je pourrois le prouver, & que j’ai 
faites fur des œufs qu’on ne s’eft guère 
avifé jufqu’ici de faire couver ; j’en fuis 
difpenfé par celles qu’on fait journeile-*" 
ment dans les bafte-cours. *On y donne 
à couver à une poule des œufs de dinde , 
des œufs de canne ; on donne de même à 
Ja dinde des œufs de poule & des œufs de 
canne , & on donne à la canne des œufs 
de poule : les petits ne nailîènt ni plutôt 
tài plus tard feus la femelle d’une eljpèce 
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lifférente de celle de la femelle qui a poii* 
lu les oeufs , qu’ils ne feroient nés fous 
:ette dernière. 

Il efl encore à remarquer que ce degré 
le chaleur eft aufli à peu près celui de la 
>eau des quadrupèdes , & même celui de 
1 peau de l’homme : auflî Livie dût-elle 
éuffir , comme elle le fit au rapport de 
^line , à faire éclorre un poulet dans fon 
bin , dès qu’elle fut capable d’avoir la pa* 
ience d’y tenir un œuf pendant autant de 
ours qu’il eût dû relier fous une poule. 

■ Une Demoifelle qui m’a été nommée 
>ar un homme incapable d’atteller un 
ait dont -il ne feroit pas certain , n’eut 
)efoin que de la moitié de la patience 
[u’avoit eue Livie , pour faire naître qua- 
re chardonnerets de cinq ^ œufs qu’elle- 
voit tirés du nid , & dont un fe trouva 
:lair ; elle ne fut obligée de les tenir chauds 
(lie pendant dix joufs. Une autre per-* 
bnne m’a alTuré un fait de ce genre , qui,, 
nalgré là plus grande fingularité, n’a rien 
l’incroyable ; cette perlonne m’a alTuré 
ju’elle avoit vû. une chienne qui avoit 
:ouvé des œufsjufqu’auterraepùlespou- 
ets en fortirent ; elle s’étoit alfeélionnée 
lUx œufs qu’elle aimoit à avoir fous fon* 
/entre pour quelque raifon qui.ne m’ell 
xis connue & qui ians doute n’étoit pafe 
• A vj. 
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l’envie de faire naître des poulets. Plu- 
üeurs chiennes qu’une graifîè exceflîve 
rend parelTeufes , telles que la plupart de 
celles de nos Dames , n’auroient pas de 
•violence à fe faire pour fe tenir le jour & 
la nuit fur des œufs , & leur chaleur les 
couveroit aufli bien que le peut faire celle 
de la poule. 

H eft non feulement indifférent au dé- 
veloppement du germe renfermé dans 
l’œuf, de quelle efpèce , de quel genre 
& de quelle claffe foit l’être animé qui lui 
communique un degré de chaleur de 
trente-deux degrés ou à peu près, il eft 
même indifférent à ce germe de recevoir 
ce degré de chaleur d’un être inanimé, de 
le devoir à une matière qui brûle , ou à 
une matière qui fermente ; Ibn dévelop- 
pement & fon accroiffement feront tou- 
jours opérés avec le même fuccès par ce 
degré de chaleur , quelle que fbit la 
caufè qui le produilè , pourvu que 
cette caufe n’agiiïè pas autrement fur 
l’œuf que par la chaleur ; car nous aurons 
dans la fuite occafion de faire remarquer 
que des circonftances nuifibles aux ger- 
mes peuvent accompagner le degré de 
chaleur qui lui eft favorable par lui- 
même. Les anciens Egyptiens ont donc 
laifonné fur im bon prijueipe dç Phyft- 
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lue , quand ils ont penfé qu’on pouvoit 
ubftituer la chaleur d’un feu ordinaire k 
:eile de la poule , pour couver les œufs j 
es expériences qui en ont été faites chez 
îux fans interruption depuis un temps im<# 
iTîémorial , n’ont pas.befoin d’être confir-* 
mées par les nôtres ; il fera, plus néceflâire 
que nous rapportions celles qui prou vent 
que la chaleur produite par la fermenta-- 
tion de différentes matières , peut opérer 
dans les œufs ce qu’y opère la chaleur 
communiquée par une poule , ou par urt 
feu ordinaire^ 

Mais pourquoi, demandera-t-on , cher-» 
cher des chaleurs artificielles en quelque 
forte , pour opérer ce que la Nature fait 
pour nous fans qu’il nous en coûte ni pei- 
nes, ni foins , ni dépenfes î pourquoi né 
s’en pas tenir à laiffer agir les poldes î c’eft 
qu’ici , comme dans tant d’autres occa-- 
fions, la Nature n’efl: pas affez libérale à 
notre gré ; elle veut être aidée & fouvent 
forcée à nous faire Tes préfèns : nous fe- 
rions mal partagés en vins , en fruits , en 
légumes, fi nous nous contentions-de ceux 
qui font produits fans, culture & fans art* 
Les oifeaux , & fur-tout les oifeaux do-» 
meftiques , font un des principaux fonds 
denosalimens , c’eft un fonds qu’il nous 
importe d’étendre St. de multiplier* Si 
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l’on compare la confommation qui fe fait 
des oifeaux domeftiques avec celle de la 
grofle viande, on ne trouvera pas qu’elle 
en diffère autant qu’on l’auroit imaginé: 
quelque confidérable que Ibit la quantité 
de ces oifeaux, qui eft abforbée journelle- 
ment par les grandes villes , celle qui eft 
confonimée dans les campagnes la furpaffe 
de beaucoup ; les bafîé-cours fournifîent 
bien plus aux repas des gentilshommes , 
des bons bourgeois 5c des gros fermiers^ 
que les boucheries. 

Ce n’eft pas néanmoins pour la chair 
fàinè & délicate que fe genre des poules 
nous donne, que nous lui fommes le plus 
redevables ; je crois qu’il peut être prou- 
vé par des calculs un peu trop longs pour 
être rapportés ici , que nous lui devons 
beaucouffe davantage pour les œufs qu’il 
nous prodigue : on efl effrayé de l’im- 
menfité de là confommation qui s’en fait, 
dès qu’on jîenfe au nombre de jours de 
chaque année où ils deviennent une nour- 
riture prefque nccefîliirc à tant d’homr 
mes , & combien on en emploie dans 
d’autres jours où l’on n’efl pas abfblu- 
ment obligé d’y avoir recours. En mul- 
tipliant les poulets, ou, ce qui efl la même 
chofe, les poules, on multipliera le nom* 
bre des œufs. Il entre dans les vûes des 
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plus grands Miniftres de procurer l’abon- 
iance des grains & des beftiaux , celle 
des oifèaux domefliques ne fèroit pas un 
objet moins digne de leur attention. 

Tant qu’on (è repofèra fur les poules « 
il ne faut pas efpérer que la multiplication 
de leur elpèce fbit portée aufîi loin qu’il 
feroit à defirer ; toutes celles d’une bafîc- 
cour , à beaucoup près , n'ont pas chaque 
année la volonté de couver: j’ai vu avec 
regret dans certaines années où des expé- 
riences que je defirois faire , demandoiefit 
que j’eufîè des couveufès , que cinquante 
à foixante poules ne m’en avoient fourni 
que quatre. Les plaintes faites contre les 
poules qui ne veulent pas couver , font 
ordinaires à la campagne ; je crois qu’en 
général il efl; rare qu’il y en ait le quart ou 
le tiers qui en aient envie. Enfin elles 
n’en ont pas toujours la volonté dans 
les temps où on voudroit qu’elles l’euf* 
. fent , & de-là vient en partie que les pre- 
miers poulets font long - temps chers , 
& que l’on n’a pas chaque année d’auffi 
bonne heure que les friands le voudroienq 
de ces volailles qu’ils ont nommées delà 
viande nouvelle. 

Pourquoi ne pas tenter de fuppléer au 
trop peu qu’il plaît aux poules de nous 
donner î l’exemple des Egyptiens qui 
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fe trouvent fi bien de ne s’en pas tenir 
à elles pour avoir des poulets, fèmble 
décifif pour nous : maigre la dépenfe de 
la conftrudion de leurs fours , malgré 
celle des hommes occupas à les conduire 
pendant tout ie temps où une chaleur 
douce & égale y doit être entretenue , 
kurs couvées ne le font pas à aulfi grands 
frais que les nôtres , car on le tromperoit 
fi l’on croyoit qu’il ne nous en coûte rien- 
pour faire couver des œufs par des poules» 
Une poule eft occupée tant à relier fur les 
fiens qu’à conduire les petits qui en font 
nés , au moins pendant deux mois & de- 
mi , & Ibuvent pendant plus de trois 
mois ou trois mois & demi les plus favo- 
rables à la ponte , & pendant lelquels elle 
eût pondu plus de trente œufs en mettant 
ia ponte au rabais. Pour faire couver quin- 
ze œuft , qui ell le nombre qu’on en doua- 
ne à une poule en ce pays , il en faut donc 
au moins perdre , ou , ce qui ell la même . 
choie j en dépenfer trente autres ; par- là le 
prix de chacun de ceux qui font mis fous 
une poule j devientceiuide trois œufs. Cet- 
objet cil de ceux- qui femblent petits , 
indignes prefque de notre attention, regar- 
dés un à un , mais qui paroilîent la mériter 
quand on remarque le nombre prodigieux 
de fois qu’ils font répétés- Il çir coûteroit 
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>Ius de la valeur de cent mille œufs pour 
;n faire couver cintjuante mille par des 
boules, c’eft-à-dire , plus de deux mille 
:inq cens livres dans les pays où les œuft 
ont vendus fix fols la douzaine , & douze 
:ens cinquante livres dafis ceux où la 
Jouzaine eft donne'e pour trois fols. II 
i’en fàudroit bien qu’il n’en coûtât une 
pareille Ibmme pour faire couver ce 
fnême nombre d’œufs à la manière d’E- 
gypte ; toute la dépenfe le réduiroit au 
lîilaire d’un ou de deux hommes pendant 
trois lèmaines ou un mois. 

Il ne m’a pourtant pas paru qu’on dût 
le promettre de voir faire ulàge des fours 
d’E’gypte dans nos campagnes ; la dif- 
ficulté de raflèmbler une fuffilante quan- 
tité d’œufs qui ne fulîcnt pas trop vieux, 
la première dépenlè de la conftruélion 
des fours , le manque d’hommes capables 
de les conduire, la peine qu’on auroit à 
en former qui le fuflent , font des obfta- 
cles qu’on ne vaîncroit qu’en voulant 
beaucoup plus que nous ne fçavons vou- 
loir, ce qui peut être utile au public : 
mais j’ai fouhaité qu’on eût un î^ttrc 
moyen de faire éclon e à la fois des pou- 
lets en très-grande ou en petite quantité , 
félon qu’on le defrreroit , qui n’exigeât 
aucune dépenlè préliminaire , aifé à pra- 
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tkjuer dans les campagnes par les hoiri*- 
pies les plus groffiers , & qui y procurât 
des ainulèmens agréables & utiles à ceux 
d’un autre ordre, à ceux qui capables d’ê- 
tre touchés des Ipeélacles variés qu’uhe 
bafîê-cour peut offrir , fçavent fê plaire 
à la peupler abondamment d’oi féaux de 
différentes efpèces ; à ceux qui font ca- 
))ables de fe demander (ans héfiter fur la 
réponfe , pourquoi les foins qu’on le 
doniieroit pour y réufllr, ne lèroient.pas 
auffi en honneur que ceux qu’on prend 
pour cultiver des légumes & des arbres 
fruitiers dans fon potager , & des fleurs 
dans fbn parterre ; à ceux qui capables 
de penlêr que cet objet eft ennobli par 
fon utilité, jugent encore que des êtres ani- 
més , tels que les oifeaux , peuvent valoir 
plus d’obfèrvations fàtis^fàntes à un ef^ 
prit philofophique , que ceux qui ne font 
que végéter. 

Le loin de multiplier la volaille , qui 
eft abandonné à préfent aux femmes de 
la campagne , feroit donc digne d’occu- 
per les Phyficiens qui ont fupérieure- 
ine^t le talent d’pbfèrver , celui d’imagi- 
ner des expériences, & la confiance de les 
fuivre: il feroit à defirer qu’ils vouluflent 
s’occuper à perfectionner ce que je ne laif- 
fèrai qu’ébauché. Cette matière vraiment 
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portante offre de«x objets , celui de 
re eclorre des poulets, & celui de les 
;ver ; les Egyptiens ont été dilpenfes 
r la température île leur climat , de faire 
s recherches par rapport à ce fécond ob- 
; celles qu’ils ont faites par rapport au 
emier , les ont conduitsà une pratique 
moyen de laquelle ils font maîtres de 
>rter la mftitiplication des poulets aufîi 
in qu’ils le veulent. Voyons fi nous ne 
)urrions pas les imiter , ou fi nous ne 
)urrions pas avoir recours à des expé^ 
ens équivalens à leius fours , qui con- 
c-ndront mieux à notre état aéluel^dc 
)nt il nous fèroit plus aile de faire ulàge. 
Quoique les voyageurs modernes qui 
)us ont voulu faire cormoître ces fours * 
en aient pas donné des defcriptions 
iffi détaillées qu'on défîreroit qu’elles 
fuflent ; quoiqu’ils ne s’accordent pas 
•ûjours entr’eux furie nombre ôtlapro- 
3rtion des parties de ces bâtimens , ce 
l’iis nous en ont appris , fèroit fiifïîfànt 
Dur en fiiire conllruire en Europe dans 
fquels on pourroit faire couver autant 
n en met dans ceux qu’on fe 
pour modèle & avec le même 
luteurs qui nous en ont parlé, 
rnt d’accord fur refîèntiel ; ce en quoi 
> diffèrent , efi ordinairement afîèz arbU 
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traire : iis nous donnent l’efprit de la con- 
ftru<5Uon de ces fours , & il n’en fiudroit 
pas davantage pour guider un homme in- 
telligent ; avec Monconys , qui a joint 
deux defleins à fa courte defcription , & 
encore mieux avec le Père Sicard qui n’a 
pas donné des defleins , mais dont la def- 
cription eft plus étendue , il feroit bâtir 
un four dans le goût de ceux "d’E'gypte , 
qui, ne leur fut-il pas parfaitement fembla- 
ble , feroit employé utileinent au même 
ufige. Des faits que nous rapporterons 
élans la fuite , en fourniront la preuve ; ils 
apprendront qu’on n’eft pas auflî aftreint 
qu’on lepourroit penfer , à' donner cer- 
taines formes aux fours propres à faire 
couver des œufs. 

Ces fours dont i’E'gypte doit plus fê 
glorifier que de les pyramides , ne font 
pas des bâtimens qui aient de quoi frap- 
per les yeux par leur élévation; leur 
hauteur n’efl guère déplus de neuf pieds, 
mais ils ont une étendue tant en longueur 
qu’en largeur , qui les rend plus remar- 
quables , & ils le font fur-tout par la dif^ 
pofition de leur intérieur, C’efl cette 
difpofition de leur intérieur qu’il impor- 
te de connoître , & qui bien connue^ni 
prendre une idée fuffifante de la forme 
totale de la maflè de maçonnerie conflruite 
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briques cuites au feu. Le milieu du * 
.timent eft une galerie très-étroite , car 
e a au plus troispiedsde large , qui règne 
in bout à l’autre ; (à hauteur eft de huit 
leuf pieds. C’eft par cette galerie qu’on 
tre dans le four , 6c c’eft elle qui donne 
facilité d’y faire les différentes opé- 
rons néceflàires pour entretenir les 
ifs dans le degré de chaleur qu’ils au- 
ient fous une poule ; elle a une porte 
li ne fçauroit être bien large , & qui n’a 
s plus de hauteur que de largeur ; 
tte porte & plufieurs autres dont nous 
ons parler , ne font ordinairement que 
s trous ronds. 

La galerie eft un dortoir ou corridor 
li diffère des corridors ou dortoirs or- 
iiaires , en ce qu’au lieu que ceux - ci 
iffrent au plus de chaque côté qu’un 
il rang de chambres , chaque côté de 
tte galerie en préfènte deux, un .au 
i de chauffée, * & un fécond qui 
rme un étage au-defîiis du premier, 
haque chambre du rez de chauffée en 
me au-deffus d’elle qui lui eft parfaite- 
mt égale en longueur ' & en largeur. 
3 n’eft pas feulement en longueur & 
largeur que les chambres de chaque 
ig du rez de chaufîee font égales en- 
elles , elles le font aufti en hauteur : 
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nous n’en connoi fions nulle ]>art d’aufii 
baiîes, même parmi celles qui font habi- 
tées par les (àuvages ; elles n’ont qu’en- 
viron trois pieds de haut ; leur largeur , 
qui eft dans le même lens que la longueur 
de la galerie , cfi de quatre à cinq pieds ; 
elles font étroites par rapport à leur lon- 
gueur , qui eft: de douze à quinze pieds.' 

Chacune de ces chambres a fa porte ou ' 
Ibn trou rond d’environ un pied & demi 
de diamètre , qui donne dans la galerie * , 
c’eft-à-dire, un trou qui fuffit pour laiP 
fêrpaflerun homme, qui n’eft pas dans 
une attitude bien commode. C’eft dans 
ces chambres que font d’abord arrangés 
tous les oeufs qui doivent être couvés ; le 
Père Sicard nous apprend qu’on en met 
quatre à cinq mille dans chacune ; elles 
font les véritables fours, de forte que le 
bâtiment que nous avons nommé un four 
à poulets, & qui eft appellé xm marnai en 
Egypte, nom dont nous nous forvirons 
quelquefois dans la fuite, eft un aflembla- 
ge de plufieurs fours mis les uns à côté 
des autres , les uns vis-à-vis des autres , 6c 
même les uns fur les autres , car , comme 
nous le dirons bien-tôt , il vient un temps 
où une partie des œufs font couvés dans 
ies chambres fupérieures , après l’avoir été 
jufque-là dans ies inférieures. 
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Le Père Sicard ne donne que quatre à 
iiq chambres à chaque rang du rez dè 
lauflee, M. Granger leur en veut (èpt, 
onconys leur en accorde à chacun Jul^ 
l’à dix ou douze , & Thevenot les bor- 
à trois. Qu’on n’en foupçonne pas 
ivoir trop manqué à l’exa^itude , des 
teurs qui ne parlent que de ce qu’ils 
it vû de leurs propres yeux : il eft plus 
turel de penlèr qu’il y a en Egypte des 
ïmalsde différentes grandeurs , qu’il y 
a d’une fois plus grands que les autres: 
fît le Père Sicard nous dit-il qu’on 
t couver dans ces fours quarante mille 
i cinquante mille œufs à la fois , & 
onconys afHire qu’on y en fait coqver 
latre-vingt mille ; différence qui eft 
ns le même rapport que celle des ca- 
drés des marnais dont ils pxtrlent. 

Au rapport de M. Granger, c’eft fur 
s nattes que les œufs font pofés dans 
aque chambre du rez de chaufîée; The^ 
not les y fait placer fur un lit de bourre 
d’étoupe, ce qui eft aflèz indifférent : 
ft-là qu’ils doivent prendre une douce 
aleur dans laquelle ils demandent à être 
t retenus pendant un certain nombre de 
1rs. 

Les chambres fupérieures , les charnu- 
îs du premier étage, de-Tufage 
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quelles nous n’avons encore rien dit , ont 
chacune des foyers où i’on fait le feu 
qui échauffe les œufs mis dans les cham- 
bres inférieures qui leur répondent : le 
plancher qui fepare une de celles-ci d’une 
des autres , eft percé par un grand trou 
dont les dimenfions n’ont été déterminées 
par aucun des auteurs qui en ont parlé , 
mais que les defîêins de Monconys font 
juger de plufieurs pieds ; c’eft par ce 
trou que la chaleur eft communiquée à 
îa chambre inférieure. 

Le même plancher qui fçpare îa cham- 
bre la plus élevée de la plus baffe , a de 
chaque cùté dans toute fà longueur une 
rigole , * un canal : ces deux rigoles font 
les deux longs foyers où i’on allume le 
feu. M. Granger leur en ajoute encore j 
deux autres, un * à chaque bout de la 
chambre , dont aucun autre auteur n’a fait 
mention , & <[ui peuvent n’être pas fort 
nécefîâires ; il fixe leur largeur à fix pou- 
ces & leur profondeur à deux pouces. 

Le bois & le charbon donneroient un 
feu trop ardent ; la matière qu’on bmle 
dans les rigoles ou foyers , eft de la bouze 
de vache , ou de la fiente, foitde chameau^ 
foit de queiqu’autre animal , féchée & 
mêlée avec de la paille ; on en fait des , 
tfpèces de mottes : celles que font nos 
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mneurs ne feroîent pas moins propres 
donner un feu doux. ' 

Chaque chambre fupérieure , outre îe 
and trou par lequel elle communique 
ec la chambre inférieure , en a encore 
ux autres , im aflèz petit *, percé dans 
voûte qui lui tient lieu de plancher fu- 
rieur , & l’autre percé dans le mur qui 
répare de la galerie * : ce dernier fert de 
rte, comme le trou"^ femblablement pia- 
eiî fert à ia chambre inférieure ; il fait 
fli l’office de cheminée ; il permet la 
rtie à la fumée qiri n’a pas d’autre iffiie, 
' pendant tout le temps que le feu efi: 
uméon tient bouché le trou de la voûte 
chaque chambre ; la fumée le rend 
ne dans la galerie par la porte de la 
ambre fupérieure, d’où elle peut for- 
par des trous * qui fe trouvent au haut 
toit de la galerie. Pendant que le 
i ell allumé on bouche aulîi les portes 
5 chambres balles , afin que leur air foit 
nétré plus vite de la chaleur qui lui ell 
mmuniquée parles chambres hautes. 
Pour fermer toutes les différentes por- 
, ou plîlfôt les différens trous , làns en 
:epter ceux de la galerie , on n’a pas 
foin d’avoir recours à des menuifiers : 
ne font que des trous à boucher , & 
’il importe de boucher exaélement , 
Tome h . B 
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on le feit mieux avec de fimples tampons 
d’une inauvaifè filaflè , qu’on ne le feroit 
avec le bois ouvragé. 

La chaleur de l’air de ia chambre infé- 
rieure , & par conféquent celle des œufs 
inonteroient àun trop haut degré , û l’on 
cntretenoit continuellement le feu dans 
les rigoles. Le Père Sicard prétend qu’on 
ne l’y tient allumé qu’une heure le matin 
&. une heure le foir , ce qu’on appelle le 
dîner ôc le fbuper des poulets. Selon 
Monconys , on leur feroit faire deux 
repas de plus , un déjeuner & un goûter , 
car H rapporte qu’on met le feu quatre 
fois par jour. Peut-être que ces différen- 
ces dans les récits de nos deux auteurs 
feroient aifées à concilier , s’ils nous 
euffent marqué quelle étoit la tempéra- 
ture de l’air en Egypte dans les temps 
& dans les lieux où ils ont obfervé des 
fours à poulets: on y fiit couver des 
œufs pendant plufieurs mois confécutifs ; 
or dans les pays les plus chauds tous 
les mois qui fè fuivent n’ont pas une égale 
température d’air , celle de ^rtains mois 
peut exiger qu’on faffe dans chacun de 
leurs jours du feu dans les fours à plus de 
reprifes , ou pendant un temps plus long 
qu’il ne convient d’en faire dans les mois 
qui fuivent , ou qu’il n’a convenu d’en 
l^re dans ceux qui ont précédé. 
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Les poulets n’éclofent des œufs cou- 
e's par des poules , que vers le vingt- 
iiième jour ; ils n’éclofent pas plutôt 
ms les fours d’E'gypte : mais ce qu’on 
auroit pas imaginé , c’efl: que plufieurs 
'urs avant celui où ils doivent naître , 
feroit inutile, & même dangereux, d’ai- 
mer du feu dans le four : après un certain 
Dinbre de jours , toute fà mafîe a acquis 
1 degré de chaleur qu’on y peut con- 
rver pendant plufieurs autres jours au 
oyen de quelques légères précautions , 
algré les imprefîions de l’air extérieur , 
ns aucune diminution fenfible , ou fans 
le diminution dont les poulets puifîènt 
uffrir. Ce terme au bout duquel on 
fîè de faire du feu dans les fours , efl: 
icore un des articles fur lequel les 
>yageursqui en ont parlé, ne font pas 
accord. Je ne fçais fi la remarque 
li a été fiiite ci - deflus fiir la difîe- 
nce de température d’air dans diffé- 
11s mois , efl fuffifànte pour les conci- 
r , ou fi l’on ne doit pas croire plutôt 
le n’ayant pû fuivre l’opération pendant 
ute fà durée , ils ont été obligés de s’en 
:>porter aux inftruélions qu’on leur a 
>nnées , qui n’ont pas toujours été bien 
[èles. Le Père Sicard & M. Granger 
)us afTurçnt que ce n’efl que pendant 
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les huit premiers jours qu’on allume du 
feu dans le four. Monconys veut qu’on 
y en faflê pendant dix jours confe'cutifs. 
Thevenot ditauflî qu’on chauffe le four 
pendant dix jours , mais faute d’avoir été 
bien informé , ou pour avoir mal entendu 
ce qu’on lui a raconté de la manière dont 
on conduit les fours , il ajoute que ce 
n’efl: qu’après qu’ils ont été chauffés pen- 
dant ces dix jours qu’on y met les œufs , 
& que les poulets en éclofènt au bout de 
douze jours. Cette dernière afîertion 
apprend qu’il a confondu un déplace- 
ment d’une partie des œufs dont nous 
allons parler , avec leur première entrée 
dans le four. 

Tous ces auteurs conviennent au moins 
é][ue les œufs font fort bien couvés pen- 
dant plufieurs jours dans le four , quoi- 
qu’on n’y fàfle plus de feu. Lorfque 
le jour où l’on ceffe d’y en allumer , effc 
arrivé , on fait pafTer une partie des œufs 
de chaque chambre inférieure dans celle 
qui efl au deffus. Les œufs étoient trop 
cntaffés dans la première, on doit fonger 
à les étaler davantage : c’eft bien afïèz 
pour le poulet Iorff|u’iI efl prêt à naître , 
d’avoir à briferfà coque , & d’en fbrtir , 
fans le mettre dans la néceflîté d’avoir à 
foûlever le poids d’un grand nombre 
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d’œufs; il përiroit après avoir fait des ef- 
forts inutiles pour y parvenir. Le récit de 
M. Granger diffère encore de celui des 
autres fur l’artide du déplacement d’une 
partie des œufs , en ce qu’il ne fait 
tranfporterune partie de ceux de l’étage 
inférieur au fupérieur , que fix jours après 
que le feu a été totalement éteint , c’eft-à- 
dire , que ie quatorzième jour. 

Lorfqu’une partie des œufs de chaque 
chambre inférieure ont été portés dans 
la chambre fupérieure , on bouche avec 
des tampons d’étoupe toutes les portes 
des chambres & celle de la galerie ; mais 
on ne bouche qu’à demi , au rapport du 
Père Sicard , les ouvertures des voûtes des 
chambres ; on y veut ménager une cir- 
culation d’air. Cette précaution fuffit 
pour conferver au four pendant plufieurs 
jours la chaleur qu’on lui a fait acquérir ; 
il ne faut qu’ôter à fon intérieur une 
trop libre communication avec l’air ex- 
térieur. En tout pays un four dont la 
mafîè fèroit auflî confidérable , & qui au- 
roit été auffi bien clos , ne fe refroidiroit 
que lentement ; mais le refroidiffement 
doit être d’autant plus lent , que la tem- 
pérature de l’air extérieur eft moins diffé- 
rente de celle de l’air de l’intérieur du four, 
éc la différence entre la température de 

Bii; 



30 I *** Mcm. Des Fours d’E'gypte 

i’un & celle de l’autre n’eft pas grande en 
Egypte. 

Au refte les variétés qui fe trouvent 
entre les récits de ceux qui ont voulu 
nous inftruire de la manière dont on fait 
éclorre les poulets en Egypte fans le fè- 
cours des poules , ne forment point des 
difficultés capables d’arrêter un homme 
intelligent qui, en quelque climat que ce 
fût , voudroit établir & conduire des 
fours femblables à ceux d’E'gypte, car 
toutes ces difficultés fe réduilènt à bien 
régler la chaleur , à n’en donner qu’un 
degré convenable. Dans différens pays , 
dans différentes lâifons, ce degré de cha- 
leur, pour être produit & entretenu pen*^ 
dant le nombre de jours néceffàire pour 
amener les poulets à terme , demanderoit 
qu’on fit plus ou moins de feu , & pen- 
dant un temps plus ou moins long : des 
thermomètres placés dans différens en- 
droits de ce four, apprendroient lurement 
quand il faudroit augmenter ou modérer 
Je feu, quand ilfàudroit l’éteindre ou 
le rallumer. 

Il le trouve encore dans ce qui efl; 
rapporté par nos différens voyageurs, 
quelques différences qui n’ont rien de 
bien important & dont auffi nous ne 
daigneronspasfaire mention. Monconys, 
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par exemple , place les œufs dans fa 
chambre bafîê immédiatement au def- 
fbus de la grande ouverture de la cham- 
bre haute : M. Granger dit au contraire, 
qu’on laifïè dans la chambre bafîè une 
place vuide qui efl: vis-à-vis i’ouverture 
du plancher inférieur de la chambre hau- 
te, & cela, parce qu’un homme entre 
de temps en temps dans la chambre 
bafîè, en y defcendant par fa chambre 
haute. Ce font des pratiques qui ont 
chacune leur raifon pour être préférées t 
les œufs mis immédiatement au deffous 
du trou, y font plus avantageufèment 
placés pour être échauffés ; mais un vuide 
dans ce même endroit eft commode au 
Berméen qui journellement retourne 
les œufs , qui fait changer de place à ceux 
qu’il trouve mohis chauds , avec ceux 
qui le font plus , qui ôte du four ceux qui 
font gâtés , & ceux qu’il a jugés' clairs. 

Le Père Sicard nous a mis en état de 
nous fiire une idée fufïifàmment exaéle 
de la confîdérable quantité de poulets que 
les marnais valent à i’E'gypte ; il nous a 
appris que le nombre de ces fours qui y 
font diÜribués en différens cantons , va 
à trois cens quatre- vingt-fix ; il ne fçau- 
roit être augmenté ni diminué fans qu’on 
en foit iiifîruit. Chaque marnai a fon 
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Berméen , chargé de le conduire, & n’en 
a qu’un : les Berméens ne j>euvent s’é- 
loigner de chez eux fans en avoir eu fa 
permiflion de l’Aga deBermé, de qui ! 
ils ne l’obtiennent qu’en fui payant une 
fbmme de fnf , ou huit , ou dix écus ; 
l’Agane manque pas de tenir un regiftre 
de ceux à qui il a accordé cette permif- 
fion; ce regiftre en eft pour lui un de cens 
& rentes. 

On fçait donc avec aflez de précifion 
qu’on fait travailler trois cens quatre- 
vingt-fix fours par an en Egypte. Le 
Père Sicard veut que ce foit pendant fix 
mois de fuite; Thevenot ne fait couver 
des œufs dans ces fours que pendant qua- 
tre mois & demi : peut-être cela eft-il 
vrai de ceux de certains cantons ; parlons 
pourtant d’après ce que nous en a dit io 
Père Sicard , qui a dû être le mieux iii- 
ftruit. Chaque couvée ne durant dans fc 
four, comme fousfa poule, que vingt ou 
vingt-un jours , les fix mois pendant les- 
quels la chaleur eft entretenue dans un 
marnai , fournifîènt au delà du temps 
nécefïàire pour amener à terme huit cou- 
vées , & auroient pû permettre de faire 
une ou deux de ces couvées d’œufs de 
cannes ou de poules d’inde , &c. dont les 
petits édofent une femaine plus tard que 
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ceux des œufs des poules ordinaires. En 
luppofànt donc que dans chaque four on 
fait huit couvées par an , les trois cens 
quatre -vingt-fix fours donneront trois 
mille quatre -vingt -huit couvées. Le 
nombre des œufs de chaque couvée n’eft 
pas toujours égal , & cela parce qu’on ne 
peut pas parvenir tofà jours à enrafîèmbler 
la quantité nécefîàirepour remplir le four : 
le Père Sicard dit qu’elie eft quelque- 
fois de cinquante mille œufs, & quelque- 
fois de quarante mille feulement ; Mon- 
conys la fait monter beaucoup plus haut , 
jufqu’à quatre-vingt mille œufs. Ne pre- 
nons néanmoins qu’une quantité moyen- 
ne entre les deux du Père Sicard , que 
quarante-cinq mille œufs : il nous ap- 
prend encore que k Berméen n’eft enga- 
gé de rendre à l’entrepreneiu* qui l’a char- 
gé de la conduite d’un marnai, qu’un 
nombre de poulets égal au deux tiers de 
celui des œufs qui lui ont été remis ; pour 
quarante-cinq mille œufs qu’il a reçus , if 
n’eft obligé de rendre que trente mille 
poulets. C’eft un marché auquel il n’eft: 
pas léfé, e’eft même pour lui un petit 
bénéfice ajouté aux trente ou quarante- 
éeus qu’on lui paye pour fbn travail de 
fix mois , outre fa nourriture. Suppofbns 
cependant que chaque fournée ne donne 
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que les trente mille poulets que le Ber- 
me'en eft obligé de livrer à l’entrepreneur, 
il ne s’agira plus que de multiplier trente 
mille par trois mille quatre-vingt-huit, 
nombre des couvées , pour déterminer 
à peu près le nombre des poulets auxquels 
ces fours donnent naiflânce chaque année 
en Egypte , & on fera effrayé de voir 
qu’il eft de plus de quatre - vingt-douze 
millions de poulets , de quatre-vingt- 
douze millions ftx cens quarante mille 
poulets. 

Je n’ofè prefque avancer ime propoft- 
tion qui cependant me paroît très- vraie , 
c’eft que celte quantité de poulets qu’on 
regarde probablement comme prodigieu- 
fè , on lapourroit faire éclorre en France, 
& dans tous les pays peuplés, fans avoir 
recours à des Berméens , fans s’embarraf- 
fer de faire conftruiredes fours de la forme 
de ceux d’Egypte , ni d’aucune autre for- 
me, & fins faire aucune dépenfe en matière 
combuftible , quoique les fours firaples 
dont je voudrois qu’on fe fèrvît , fuftènt 
chauffés par un feu ordinaire. Otons l’air- 
de paradoxe à cette propofition : je vou- 
drois que fins rien retranchera l’efficacité 
du feu employé à divers ulàges , on profi- 
tât d’une chaleur qu’il donne & qu’on 
laiffe perdre ; pour faire couver des œufs* 
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Des hommes plus induftrieux& plus cu- 
rieux que le commun de ceux qui par leur 
état font obligés d’entretenir une chaleur 
continue dans des étuves , ou de chauffer 
journellement & même plufieurs fois par 
jour , foit des fours à pâtifîèrie , fbit des 
fours à pain , fè font avifés de tenter de 
tirer parti de la chaleur de ces étuves & 
de ces fours , pour faire éclorre des pou- 
lets & des cannetons , &c. On m’a cité 
des exemples de quelques - uns de ceux. 
qui y ont réufîi , qu’il ne m’a pas été per- 
mis de révoquer en doute; mais j’ai lieu 
de croire qu’ils n’ont pas aflèar cherché 
les moyens d’affurer le fuccès de leurs 
cflàis, & qu’ils n’ont pas eu une aflèz haute 
idée de l’utilité dont ces eflais pouvoieiit 
être au public , puifqu’ib ont cefle de les 
fuivre , qu’ils ne fe font pas fait d’imita- 
teurs, & qu’ils n’ont pas eux-mêmes trîi- 
vaillé en grand. Il y a pourtant des fours 
êi des fourneaux quifont toute l’année en 
feu, dont on pourroit faire ufàge pour en- 
tretenir dans des étuves qui contiendroient 
un grand nombre d’œufs , une chaleur 
propre à les couver ; tels font les fours de 
verrerie, les fourneaux où l’on fond la mine 
de fer & les autres mines. Le nombre des 
étuves à faire éclorre des poulets pour- 
< roit fit^e bien ^mtrement muitipHé dans 
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les villes par les fours des pâtifliers , & fur- 
tout par ceux des boulangers. On pour- 
roit avoir de ces étuves dans toutes les 
campagnes où il y a des fours bannaux 
qu’on chauffe tous les jours , ou même 
plus rarement. Le foin de faire naître & 
d’élever les poulets feroit l’occupation 
des femmes des ouvriers employés aux 
fours ou fourneaux dont je viens de parler. 

II y a long-temps que j’ai defiré d’être 
à portée de faire penfêr les maîtres des 
fours de verrerie , & ceux des fourneaux 
de mines , à profiter d’une chaleur qu’ils 
' laifîènt perdre , pour multiplier les oi- 
lèaux domefiiques de toutes efpèces , fans 
en avoir eu l’occafion jufqu’ici , & fans 
m’être trouvé à portée de déterminer les 
places & les grandeurs les plus favorables 
aux étuves, qu’ils adofîêroient contre leurs 
fourneaux , ou qu’ils établi roient au det 
lus. J’ai eu plus de facilité à m’inftruire 
de ce qu’on pourroit fe promettre det 
fours à boulangers , & de la pofition & 
des proportions des étuves qu’ils échauf- 
fèroient luffifàmment pour opérer dans les 
ceufs les changemens qu’opère la chaleur 
d’une poule dans vingt ou vingt-un jours: 
enfin j’ai eu occafion de voir que ces étu- 
ves fê trouvent toutes faites, ou qu’elles n’e- 
xigent aucune dépenfe digne d’attçnûoat: 
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M. le Curé de S. Sulpice , à qui l’a- 
moiur du bien public a fait exécuter de fi 
grandes chafès , qui n’a cefie de montrer 
une ardeur à multiplier ies établiflemens 
utiles , telle qu’on la defireroit dans tous 
les hommes d’E'tat , & par laquelle la mé- 
moire des Miniftresqui en ont été animés, 
a été immortalifée , n’eut pas plutôt enten- 
du parler de la manière que j’avois trou- 
vée de faire naître des poulets par le moyen 
des couches de fumier, qui fera expliquée 
au long dans les mémoires fùivans , qu’il 
témoigna le plus vif emprefîêment de h 
faire mettre en pratique dans la commu- 
nauté de l’Enfant Jefns , qui lui doit une 
cxiftence pour la durée de laquelle les 
bons citoyens ne fçauroient manquer de 
fïire des vœux. II m’engagea à lui faire 
faire tous les ufienfiles nécefiàires pour 
mettre couver des œufs dans une couche 
de fumier , & à aller choifir à la commu- 
nauté de l’Enfant Jefus , entre les lieux 
où cette couche pourroit être dreffée, 
celui que je jugerois être le plus conve- 
nable. Après que le choix en eût été fait, 
il voulut me faire jouir du pfaifir de voir 
tout ce qui corapofè im fi grand établif- 
fement, tout ce qui fournit- aux befbins 
d’une fi norabreufè communauté , où 
i’on occupe utilement pour i’E'tat 
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femmes à qui les années accumulées n’ont 
pas lai/Té la force que demandent de rudes 
travaux , & des filles encore plus foibles , 
parce qu’elles font encore dans l’enfance ; 
il voulut que j’eufîê le plaifir de voir tout 
ce qui fert à entretenir honnêtement & 
décemment des demoifèUes , qui heu- 
reules peut > être d’être nées avec trop 
peu de bien , ont là une éducation qu’elles 
n’eufîènt pas eue chez leurs parens s’ilS' 
cufTent été un peu moins maltraités par 
la fortune. La boulangerie fut un des en- 
droits où M. le Curé de S. Sulpice eut 
la politefTe de me mener; à un de les 

* PL III. bouts elle a deux fours * fur une même 
A»®* ligne, dans iefquels on cuit, pendant 

plufieurs mois de l’année , deux mille qua- 
tre cens livres de pain par jour. Au defîùs 
des voûtes de ces fours a été conftruite 

* N O P une chambre * qui les met à couvert des 

^ injures de l’air ; elle a dix-huit pieds de 

longueur & onze de largeur ; fà hauteur 
n’eft que de cinq pieds & demi : la feule 

* G, porte * qu’ait cette chambre , eft percée 

dans le même mur où font les gueules des 
deux fours , & dans le milieu de l’inter - 
valle qu’elles laifîent entr’elles : le feuil de 
cette porte n’eft que de quelques pouces 
plus haut que la partie la plus élevée de la. 

* E, voûte de chaque four ; un efcaiier des 
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plus fimples qui eft dans la boulangerie 
même, conduit à cette porte. Je. montai 
dans cette chambre ; la chaleur que je 
fentis dès que j’y fus entré , me fit foup» 
çonner qu’elle pourroit être une étuve 
auflî propre à faire éclorre des poulets que 
le font les fours d’Egypte. Je n’avois pas 
alors l’inftrument qui pouyoit m’appren-r* 
dre file degré de la chaleur de l’air de 
cette chambre étoit réellement celui que 
la poule donne aux œufs qu’elle couve ; 
je n’avois pas prévu que j’aurois befoin 
d’un thermomètre , mais je me propolài 
de revenir examiner la température de 
i’air de cette pièce , non feulement avec 
un , mais même avec plufieurs thermo- 
mètres qui feroient placés à la fois à dif- 
ferentes hauteurs fur une même ligne ver- 
ticale , & dans difïerens endroits de cette 
chambre. 

Ce ne fut que dans la femaine de 
Pâques que je pus exécuter le projet que 
j.’avois formé plus d’un mois auparavant , 
de faire un examen des degrés de chaleur 
qui régnoient dans difïerens endroits de 
cette étuve : cet examen répondit à ce 
que j’en avois elpéré ; je fus afluré qu’if 
y avoit des places où ibfaifoit prefque • 
aflez chaud pour que les œufs qui y fe- 
. roient mis fullênt couvés avec fuccès , 
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je ne cloutai point cjue je ne fufle maître 
d’y faire monter ia chaleur au degré où 
je la voulois, au degré le plus favorable 
aux œufs , parce que j’avois trouvé la por- 
te ouverte & que je fçus qu’elle l’étoît 
depuis plus d’une heure ; l’air froid 
qu’elle avoit fourni , avoit dû faire baifîèr 
de beaucoup le degré de chaleur de 
celui de l’étuve. 

Je n’héfitai donc pas à alîurer à M. le 
Curé de S. Sulpice , & aux Religieufès 
fur qui il fe repofè avec raifon de tous 
les détails de l’économie de cette gran- 
de maifbn , qu’ils avoient un endroit où 
ils feroient couver des œufs avec autant 
& plus de fuccès que dans des couches 
de fumier , avec moins de peine & d’une 
manière plus convenable à des filles qui 
aiment la propreté: je leur confeillai même 
de ne plus fonger à faire ufage des couches 
de fumier , comme je le confèillerai à tous 
ceux qui auront des étuves fuffifàmment 
chaudes , & qui ne leur coûteront rien à 
échauffer. 

Il reftoit pourtant encore à examiner fi la 
chaleur fè foûtiendroit affez égale dans 
cette étuve, dans ce nouveau four à 
# poulets , fi elle fèroit la même du matin 
au fbir & pendant la nuit , fi elle fèroit 
égale tous les jours ; en cas qu’elle fût 
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fujette à des îne'galités , comment on les 
pre'viendroit : ie jour où j’en avois recon- 
nu le degré de chaleur , en étoit un où le 
ièu avoir été mis aux deux fours ; la der- 
nière fournée de pain ne venoit que d’en 
être tirée lorfque je fis mon eflai. Quoi- 
que ces nouvelles recherches me paruffent 
nécefiiiires, j’avouerai pourtant que je n’a- 
vois aucun doute qu’on ne pût faire un 
ufage utile de la chaleur de l’étuve : je 
fçavois que celle que parviennent à pren- 
dre dès murs & des planchers après avoir 
dté expoies pendant plufieurs mois à une 
aétion continue du feu , ou à une aélion 
du feu qui n’a eu que des interruptions a 
peu près réglées ; je fçavois , dis-je , que 
la chaleur que les murs & lesplanchers par- 
viennent à prendre ainfi à la longue , n’eft 
pas fujette à des variations fubites , que 
les diminutions & les accroilîêmens le 
font lentement : les épreuves s’accor- 
dèrent aulli avec ce que j’en avois atten- 
du. M. l’Abbé Menon qui a bien voulu 
fe charger de préfider à tout ce qui regar- 
de mes cabinets , qui veut bien demeurer 
avec moi pour m’aider dans mes expé- 
riences , & qui apporte à toutes celles 
qu’il fait, & à toutes, les obfervations 
qu’elles font naître, l’attention la plus feru- 
puleufç ^ & prçfque au delà de ce que j’eii 
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fouhaite; M. TAbbé Menon, dis-|e, mum 
d’un bon nombre de thermomètres , de 
fept à huit , alla dès ïc lendemain examiner 
de nouveau les degrés de chaleur des diffe- 
rens endroits de cette étuve , à différentes 
‘ hauteurs. Le feu n’avoit point été mis aux 
fours ce jour-Ià ; il trouva pourtant que 
Join que la chaleur fe fut affoibiie pen- 
dant les vingt-fèpt ou vingt-huit heures 
qu’on avoit ceffé de faire du feu dans ces 
fours , elle étoit même augmentée ; des 
endroits de l’étuve dont la chaleur étoit 
trop foible la veille à notre gré , d’envi- 
ron deux degrés, avoient acquis ces deux 
degrés de chaleur ; auffi avoit-on eu foin 
de tenir la porte fènnée , comme j’avois 
demandé qu’elle le fût. 

Dès qu’on pouvoît avoir dans cette 
étuve la chaleur fufiîfànte , même dans les 
jours où les fours ne Ibnt point chauffés , 
on n’auroit eu à craindre que d’en avoir 
trop dans ceux où l’on y fait plufieurs 
fournées , fur-tout lorfqu’on les y fait 
pendant plufieurs jours de fuite ; mais il 
étoit vifible que la porte dont nous ve- 
* PI. III. nons de parler ,& une fenêtre * dont nous 
n’avons encore rien dit , fburniroient des. 
moyens dâ“reftepour tempérer à volonté 
la chaleur de fbn air : on imagine afîêz que 
pour le fÿire avec plus de règle , on pou- 
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voit pratiquer à la porte & à la fenêtre 
plufieurs ouvertures de différentes gran- 
deurs , & de quelle forme on voudroit , 
fermées par des bouchons ouregiftres que 
i’on retireroit toutes ies fois que le ther- 
momètre apprendroit que la chaleur 
çommenceroit à faire élever fà liqueur 
au delà du terme prefcrit ; qu’on ôteroit 
plus ou moins de bouchons , qu’on ou- 
vriroit plus ou moins de regiftres , félon 
que le thermomètre contînueroit à le 
demander , & qu’il pourroit y avoir tel 
temps en été où il fàudroit ouvrir la 
porte & la fenêtre. 

II n’étoit pas befbin d’attendre qu’on 
eût donné à cette étuve tout ce qui en 
pouvoit rendre i’ufage plus commode 5c 
plus fur pour y faire une expérience en 
petit : je la propofài , elle fut acceptée ; 
des filles attentives aux devoirs de leur 
état , des filles dignes de leur père fpiri- 
tuel , par le zèle qu’elles ont pour éco^ 
nomifer & augmenter des revenus dont 
l’emploi eft fi utile au public , des filles 
extrêmement intelligentes fe chargèrent 
volontiers de la fliivre , & je pus me pror 
mettre qu’elle fèroit autant bien faite 
qu’une première expérience peut l’être. 
On fè contenta de mettre quelques dou- 
zaines d’œufs dans un panier que je fis 
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pofer à quelque diftance du plancher in- ‘ 
ferieur fur une efpèce de fellette de bois , 
place'e dans un des endroits où le theriiio- 
inètre aflliroit que les œufs feroient cou- 
ve's comme fous une poufe. Mais cet 
endroit pouvoit devenir plus chaud en 
certains temps , & plus froid en d’autres 
qu’il ne convenoit aux œufs ; des Reli- 
gieules fur l’attention defquelles on pou- 
voit fe fier, furent infimités des endroits 
de l’étuve où elles feroient pafîèr les œufs, 
félon que l’une ou l’autre de ces circon- 
fiances l’exigeroit : des thermomètres leur i 
furent lailTés comme des guides incapa- 
bles de les égarer. Ayant été foigneufès 
de les confulter , & les ayant même con- 
fultésplus fouvent qu’il n’étoit nécefîâîre 
pendant vingt jours , elles reçurent dès 
le vingtième la récompenfè de leurs foins ; 
elles eurent dans cette journée le plaifir 
dè voir huit poulets brifèr leur coquille 
& en fortir , & le lendemain celui d’en 
voir naître beaucoup d’autres. Tous ne 
vinrent pas à bien , quelques-uns périrent 
dans leur coque, ce qui n’arrive que trop 
à ceux des œufs couvés par des poules ; 
d’ailleurs on ne penfè jamais à tout dans 
une première expérience , on ne fçait pas 
encore tout ce à quoi il faudroit penfèr : 
diverfès précautions furent obmifes dans 
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celle-ci , parce qu’on en ignoroit la 
néceffite. 

L’épreuve dont je viens de parler , 
fuffifoit pour apprendre le parti qu’on 
pouvoit tirer de l’étuve échauffée par les 
deux fours ; cette étuve eft afîèz fpacieufè 
pour qu’on y pût faire couver à la fois 
prefqu’autant d’œufs qu’on en fait couver 
dans un des fours d’E'gypte, û on vou- 
loit mettre à profit tout le terrein; mais 
eût-on eu defîèin de s’en fèrvir dans la 
fuite pour faire éclorre tant de poulets à 
la fois , il n’eût pas été prudent de com- 
mencer par trqupiller fi en grand. Je con- 
fèillai de faire dans l’endroit de l’étuve le 
plus chaud un retranchementpar le moyen 
de quelques cloifbns de plâtre, d’y for- 
mer une efpèce de petit cabinet qui fè- 
roit le véritable fbur à poulets ; au lieu 
de le faire en plâtre on le contenta de le 
faire en bois & très en petit , de conftruire * pj jy 
une efpèce d’armoire * haute de cinq «g. 4,’ * 

pieds éc demi , comme le lieu où elle 
étoit , large feulement de deux pieds 
huit pouces, & aufli profonde que large: 
les dimenfions dont je parle furent prifès 
arbitrairement , fi on l’eût voulu on eût 
pu plus que doubler la largeur du retran- 
chement , & en augmenter la longueur 
dans une plus grande proportion î qu’on 
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ne regarde donc l’armoire dont nous 
parlons , que comme un modèle de l’étu- 
ve qui pouvoït être faite plus en grand , 
& qui étant bâtie en plâtre confêrveroit 
encore mieux la chaleur. 

■ Toute petite qu’étoit l’armoire , elle eût 
fuffi pour y faire couver plus d’un millier 
d’œufs à ia fois ; on s’eft néanmoins bor- 
né à n’y en tenir en même temps que 
deux ou trois cens. Des tablettes difpofées 
les unes au deffus des autres , portoient 
des paniers d’ofier à peu près quarrés & 
plats dans iefquds les œufs étoient ran- 
gés ; la profondeur de cha^e panier étoit 
telle qu’ils pouvoient contenir dehx cou- 
dhes d’œufs. Des entailles difpofées de 
pouce en pouce à chaque bout de l’ar- 
moire , fèrvoient à retenir les tablettes , 5c 
donnoient la facilité de les élever plus 
Haut 5: de les defeendre plus bas à volon- 
té ; cette facilité à changer les tablettes de 
place, fournit le moyen de mettre les 
paniers dans des endroits de f’étuve ou 
plus ou moins chauds , félon que le 
thermomètre apprend que celui où ils 
font , a trop peu ou trop de chaleur. 

Outre ce moyen de régler la chaleur 
des œufs , il s’en préfênte un grand nom- 
bre d’autres: fes portes feules de l’armoire, 
que nous pouvons nommer le four à pou- 
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• îets , en offrent plufieurs , die en doit 
avoir au moins deux dans fà hauteur ; on 
ouvre la fupérieure ou l’infe'rieure félon 
le belbin. Chaque porte a de plus une ou 
deux ouvertures quarrées , une ou deux 
fenêtres qu’on ferme & qu’on ouvre à 
quel point l’on veut, parce que chaque 
fenêtre a fbn petit volet qui glifîe dans 
deux coulifîês formées par deux tringles 
attachées en dehors du four , i’une en 
deffus & l’autre en defîbus de la fenêtre. 

Enfin félon qu’on augmente ou qu’on 
diminue la chaleur du lieu où efU’armoire 
ou four , on augmente aufîi ou l’on di- 
minue celle de l’intérieur de ce four : or 
nous avons déjà fait remarquer que ce 
fieu , la grande étuve , a une porte & 
une fenêtre , qu’on y conferve la chaleur 
en tenant cette porte & cette fenêtre 
fermées , <& qu’on l’y affoiblit à fbn gré 
en les ouvrant plus ou moins. 

Depuis qu’on a commencé à faire 
couver des œufs dans ce four à la com- 
munauté de l’Enfant Jefûs , on n’a pas 
ceffé de le faire avecfuccès ; on n’a pour- 
tant pas cherché à lui en fiibftituer un 
plus grand , & cela parce qu’on avoît en 
même temps d’autres fours à poulets dont 
nous parlerons dans la fuite , de ceux qui 
ne doivent leur chaleur qu’à une couche 
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de' fumier ; ils avoient été cpnftruits les . . 
premiers , 011 avoit pris goût pour eux 
avec d’autant plus de raifon qu’on s’en 
étoit bien trouvé ; on pouvoir en vifi- 
ter & examiner les œufs fans être dans 
la néceffité de relpirer un air aufîi chaud 
que celui de l’étuve: cependant dans le 
cas où les facilités (èroient égales à établir 
des fours à poulets chauffes par le fumier , 
ou à en avoir qui feroient chauffes par un 
four à pain , je donnerois toujours la 
préférence aux derniers , ils font d’un 
uiàge auffi fur que commode. Ceux qui 
voudront y avoir recours , imagineront 
de leur faire beaucoup d’additions , dont 
je ne parle pas. Selon que le four à pain 
aura plus de capacité, l’étuve dans laquelle 
le four à poulets pourra être conftruit 
fera plus fpacieule ; cette étuve fera auffi 
d’autant mieux échauffée qu’on allumera 
plus fbuvent le feu dans le four à pain. 
Si l’on n’y cuit pas affez fouvent pour 
communiquer une chaleur fùffifànte à 
l’air de l’étuve , on aura recours à un ex- 
pédient qui rendra cet air plus aifé à 
échauffer, on abaiffera le plancher fupé- 
rieur de cette étuve ; on va voir des 

* r / * 

exemples de ces étuves peu élevées. 

Tous les fours de boulangers n’ont 
pas , comme ceux dont je viens de parler. 
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> ^ une chambre immédiatement au deflus 
de leur voûte ; tous ceux cependimt dont 
la voûte eft à couvert , peuvent fournir 
- un four à poulets avec très-peu de dé- 
penle. Je vais parler de deux de ces der- 
niers fours à boulangers, iiir chacun def- 
quels j’en ai établi un à poulets ; ce que 
l’en dirai fèrvira à guider pour faire le 
même ufàge d’un four à pain , dont on 
pourra difpofer , quelles qu’en foient les 
proportions «Sc la pofition \ pourvû que 
celle-ci n’expofê pas fà voûte aux in- 
jures de l’air. 

Un de ces fours s’eft trouvé fi heureu- 
fement placé, que je n’ai pû manquer de 
tenter de m’en firvir pourfiireéclorre des 
poulets ; il s’efi trouvé dans une maifon 
fituée vis-à-vis la porte de la mienne ; ceux 
que j’avois à envoyer pour veiller à ce qui 
lè pafibit dans le four & moi , n’avions que 
la rue à traverlêr pour nous y rendre ; la lon- 
gueur de fon âtre , depuis la gueule juf 
qu’au fond , étoit de huit pieds & demi , & 
là largeur d’un pied de moins, dans l’en- 
droit où elle étoit la plus grande. Au defîùs 
de la voûte de ce four étoit élevé un bâti- 
ment d’un feul étage, qui confifioit dans 
une unique chambre à coucher : les che- 
vroi^ du plancher inférieur * de cette * PlanclieV, 
chambre ri’étoient dilj;ans delà furface 
^ • Tme /, G 


Digitized by Google 



• Planche V, 
fig. 4.,ef. 


50 I Mém. Des Fours dF'gjpte 

extiérieure de la voûte *, que d’environ 
huit pouces ; 011 n’auroit guère pu les «1 
avoir mis plus proche , (ans s’ôter la liberté 
de faire ies réparations à la voûte lors- 
qu’elles deviennent néceiîàires ; c’efl: ap- 
paremment pour s’apercevoir plus aifé- 
ment de celles qui feroient à faire , qu’on 
avoit kiflTé ouvert le bout de i’elpace qui 
Ce trouvoit entre les chevrons de la cham- 
bre & la voûte du four : ce bout étoît dia- 
métralement oppofé à celui fous iequei 
Ce trouvoit la gueule du four ; il reftoit 
donc dans cet endroit une ouverture lon- 
gue de fèpt pieds & quelques pouces , & 
haute de huit pouces. La grande quantité 
d’air à laquelle elle donnoit entrée, me 
parut capable de diminuer tropconfidéra- 
blement la chaleur de celui qui rempüflbit 
la capacité où je voulok faire couver des 
ceufs. Des thermomètres furent pofés en 
différens endroits de cette capacité , que 
je nommerai déformais l’étuve ou le four 
à poulets ; ils m’apprirent qu’entre ces 
endroits, quelques-unsétoient bien moins 
chauds que les autres , 6 c que ceux qui 
J’étoient le plus , avoient à peine en cer- 
tains temps !e degré de chaleur que îa 
poule peut donner aux œufs , fur lefquels 
elle tient fbn ventre appliqué pendant des 
joumées entières. 
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\ Le derrière du fond du four * n’étoit * Phncti-fV; 
pas ici en plein air comme il y efl; fouvent 
dans les campagnes, il fotrouvoit dans 
une, petite chambre deftînée à forvir de 
magafin pour les cendres & les brailês 
■qu’on retire lorlqu’on balaye 1 atre. Pour 
mieux conferver la chaleur dans' i’étuvc, 
pour l’y rendre plus égdle & pour être 
plus maître de la modérer , il convenoit 
de pouvoir fermer en entier dans certains 
temps la grande ouverture qui régnoit 
le long d’un de lès bouts , afin d’ôter toute 
communication à l’air ^extérieur avec 
l’air intérieur , & de pouvoir dans d’autres 
temps donner à fon gré à l’air extérieur 
un accès plus ou moins libre dans l’étuve. , 

Entre les différentes manières propres à 
en procurer les moyens , celle que je choi- 
lis , fut de faire attacher un chaffis de bois 
re^angle * contre l’ouverture, dont il ♦gikh, 
«voit à peu près les dimenfîons en tout 
fens : ce chalîîs devoit foire l’office d’un 
chambranle deftiné à foûtenir trois por- 
tes * égales, qui enfèmble remplifîbient 
tout le vuide du chaffis. Ces portes ne 
«’ouvroient pas comme les portes ordi- 
naires , elles fè ievoient comme le cou- 
vercle d’un coffre *, mais chacune fopa- • ji, 
rément , & fe mouvoient fur des char- 
«ères ou couplets attachés contre la tra- 

Ci; 
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verfe fupérieure du chaflls : trois crochets , 
arrête's aux chevrons du plancher à des 
diftances convenables les uns des autres , 
fervoient à tenir les trois portes entière- 
ment ouvertes ou levées , îorfque chacun 
d’eux entroit dans l’anneau d’un piton 
engagé dans le bord d’une des portes. 

On pouvoir donc dans le befoin le- 
ver , c’eft-à-dire , ouvrir les trois portes 
à la fois , en ouvrir feulement deux , ou 
n’en ouvrir qu’une félon la quantité d’air 
à laquelle on jugeoit convenable de don- 
ner entrée dans le four à poulets ; on 
pouvoir en varier , pour ainfi dire , les 
dofes en bien d’autres proportions , cha- 
que porte, avoir une ouverture coupée 
quarrément , longue de cinq pouces^ & 

, haute de trois. Au deffus & au delïbus'de 
l’ouverture une tringle étoit attachée con- 
tre la porte , chaque tringle étoitfaite com- 
me celles qui doivent fervir de coulilîê ; 

'■ • PianclieV, Une petite planche affèz mince retenue 

%^,n,r,p. dans ces deux coulifles, pouvoir y être 
mûe librement ; elle bouchoit en entier , 
quand on le defiroit , l’ouverture de cha- 
> que porte , & ne laiflbit à découvert , 
quand on le vouloit qu’une portion , 
foit grande , foit petite , de cette ouver- 
ture. 

Je fongeai à faire couver des oeufs 

« 


J 
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^ dans ce four , dès que fbn entrée eût été 
• munie de tous les différens regiftres dont 
je viens de parler. Les œufs furent mis 
dans une boîte plus longue que large , 
polee liir quatre roulettes ; le fond de la 
boîte n’auroit été couvert entièrement que 
par un lit de plus de cent œufs , & ce lit 
en eût pû fbûtenir un fécond d’un pareil 
nombre d’œufs ; la boîte auroit pû être 
plus grande , & j’aurois pû en employer 
plufieurs à la fois , mais pour un premier 
efîài je me contentai de donner à celle 
dont il s’agit , une trentaine d’œufs , au- 
près defqÊels je plaçai dans la boîte même, 
un thermomètre qui devoit montrer 
quand il fèroit néceflaire d’augmenter ou 
de diminuer la communication de l’air 
extérieur avec celui du four. 

Le four à pain qui échauffoit le four 
à poulets , appartenoit à un de ces bou- 
langers qui ne cuifent du pain que pour 
en porter au marché deux fois la femaine , 
le mercredi & le fàmedi. Il commençoit 
là première fournée le lundi vers onze 
heures du foir , & continuoit à les faire 
fuccéder les unes aux autres fans inter- 
ruption jufque vers les huit ou neuf 
heures après midi du mardi : onze ou 
douze fournées de pain y étoient cuites 
ûicceUivement. Pendant tout le m ercredi , 
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& prefque tout le jeudi on ne mettoit 
point le feu au four , on ne recoramen- 
çoit à l’y mettre le jeudi qu’à onze heures 
du foir , pour faire onze ou douze four- 
nées conlecutives , dont la dernière étoit 
rnifè au four vers les huit à neuf heures 
du vendredi au foir. Le feu étoit encore 
éteint dans le four depuis le vendredi au 
ibir jufqu’au lundi à onze heures du fbir^ 
Ces longues difeontinuations de chauffes 
le four a pain , dévoient caufèr des varia- 
tions bien plus grandes dans la chaleur du 
four à poulets, f|ue celles qui fèroient 
arrivées dans un autre four à poulets 
chauffé par un four à pain où on auroit 
iàit du feu régulièrement tous les jours : 
plus les grands intervalles entre les jours 
ou l’on cuifbit , fèmbloient devoir être 
défavorables aux eflais que je mepro- 
pofoîs de faire, plus le four dont il 
s’agit, fera propre à montrer ce que l’on 
doitfè promettre pour faire couver des 
ceufs avec fuccès, des fours chauffés plus 
fréquemment. 

Un des côtés du four à poulets échauffe 
par le four à pain auquel je me fuis fixé^ 
étoit plus chaud que l’autre ; ilfiifoitauffc 
plus chaud vers le fond que vers l’entrée, ce 
fond étoit aiideffus de la gueule du four à 
pain. li fuit des inégalités de chaleur qui 
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. {e trouvoient en clifFérens endroits , qu’en 
ne remplifîîmt ie four qu’à moitié, ou 
qu’en ne iui donnant que la moitié ou 
moins de boîtes à œufs qu’il étoit capable 
de contenir , on avoit encore une manière 
de modérer ou d’augmenter la chaleur 
des œufs , & cela en faifant pafïer les 
boîtes dans des places plus ou moins 
chaudes. «* 

Je ne m’arrêterai point à détaiSer les 
aventures qui empêchèrent les poulets 
des premiers œu6 qui furent mb dans 
ce four , de venir à bien ; je m’étois at- 
tendu que ceux que j’avois chargés de 
veiller à ce que les œufs eufîènt toujours 
un degré de chaleur convenable , fe croi* 
roieTit permilês des négligences qui ne 
i’étoient* pas , tpi’il fàlioit que des poulets 
qu’ils auroient vû déjà développés & 
vivans dans les œufs qu’on auroit caffés 
à defîêin au bout de cinq à fix jours , ôc 
que ceux qu’ils auroient trouvé morts 
dans d’autres œufs caffés auffi à delTein 
après plufieurs autres jours , dans les der- 
niers defquels on auroit laifîê monter la 
chaleur trop haut où delcendre trop bas , 
qu’il falloir , dis-je , que les poulets qu’on 
aurqitvû vivans, & ceux qu’on auroit 
enfuite vû morts, montraffènt la néceffité 

^de l’attention que j’avois recommandée 

• • • • 

C 111; 


Digilized by Google 



'5 6 I Mém. DesFours d'E'gypté 

d’avoir , & intérefîafTènt à la donner. Les 
trente premiers œufs furent mal couvés , 
-leurs poulets périrent avant que d’être 
arrivés au terme où ils dévoient éclorre ; 
mais des couvées plus heureufes furent 
faites dans ia fuite , & j’eus leplaifir de 
voir naître les poulets des œufs que j’a- 
vois confiés à ce four & à ceux qui de- 
voient les foigiter , comme ils fuffent nés 
fous des poules , & même en plus grand 
nombre : je n’ai pas difcontinué d’y en 
faire naître pendant plus de trois mois de 
fuite , je ne donnois pourtant à ce four 
qu’une afîèz petite partie des œufs qui 
pouvoient y être couvés ; je n’y en ai 
guère iaifîe qu’environ cent ou cent 
cinquante tout au plus à la fois , par^une 
des raifons qui ont empêché de faire des 
couvées très-confidérables dans le four 
du même genre de l’Enfant Jefus, parce 
que j’avois chez moi des fours à fumier 
où il m’étoit encore plus commode d’ob- 
ferver ce qui s’y paflbit , que ce qui fè 
pafîbit dans un four feparé de ma maifbn 
par la largeur d’une rue. Enfin je croyois 
devoir répéter les expériences fur les fours 
à fumier , pour trouver les remèdes à des 
accidens auxquels ils font fu jets , & ^ont 
les autres font exempts. J’étois borné 
d’ailleius à une certaine quantité d’œùfs 


Digilized by Google 



ét des autres Fours à feu. 57 

pour mes expériences , je ne voulois faire 
couver que ceux qui avoient été pondus 
par mes poules ; comme ies coqs ne leur 
jnanquoient pj^, parmi leurs œufs il ne de- 
voir pas s’en trouver autant de clairs ou de 
non fécondés que parmi ceux que j’eufîè 
achetés au hazard \ plufîeurs de ces der- 
niers eufîènt pû être trop vieux, & j’étois 
fur que les autres étoîent frais» 

La pofition du troifième four * à pain 
fiir lequel j’en ai fait établir un à poulets, 
différoit du dernier dont nous venons de 
parler , en ce que fon fond * & un de fes 
côtés * étoient entièrement ifblés dans la 
chambre où étoit le corps de ce four , car 
fà gueule étoit à l’ordinaire dans une au- 
tre chambre , dans le mur qui faifoit la 
feparaiion des deux pièces» 11 en différoit 
encore en ce que le deflus de fà voûte * 
étoit plus tliflant du plancher de la cham- 
bre fupérieure* ; de ce plancher à la voûte 
il y avoit deux pieds quatre pouces : il étoit 
donc plus aile de manœuvrer fur cette 
voûte , que fur celle du four précédent. 

. Un autre avantage qu’avoit ce four ,. 
indépendamment de fà pofition , c’eft 
qu’on y ftilbit régulièrement chaque 
jour une fournée de pain , & quelquefois, 
deux : il fournit celui d’une très-confidé - 
rable comnuuiauté de filles de celle de 


* 


* PfanrîieV,- 
fig. I & 2 . 


* Figure r> 
CD£. 

*E A» 
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Bon-Secours , à laquelle une réputation 
bien établie de donner une excellente édu- 
cation aux demoifèlles , procure beaucoup 
de penfionnaires ; elle rafïêmble d’ail- 
leurs un grand nombre de Daines Reli- 
gieufès, celles de Malnoue ayant été trans- 
férées à Bon -Secours. Madame Roffi- 
gnol, l’Abbefîê des deux bénéfices réunis, 
m’honore de ion amitié , fbn bon cœur 
m’efl: bien connu ; je fçavois donc que je 
lui fèrois une propofition très à fbn gré , 
en lui offrant les moyens d’avoir des pou- 
lets en abondance, & d’en donner à fa com- 
munauté. Son four à pain dont je m’étoîs 
fàitexpiiquerladifpofition, m’avoit paru 
très-propre à en faire éclorre , & fans de 
longues courfès, je me trouvois à portée 
de le faire fervir à un four à couver des 
œufs ; le couvent de Bon - Secouft eft 
proche de ma maifbn , & le four eft dans 
une baffe-cour qui l’en rapproche encore. 

Le deffus de ce four eft une plate-forme 
longue de plus de huit pieds , & large de 
près de fix ; ce terrein qui étoit plus fpa- 
cieux qu’il n’étoit nécefîàire pour faire cou- 
ver une très-grande quantité d’œufs à l.t 
fois , fut examiné avec le thermomètre , qui 
montra qu’il en étoit du deffus de ce four 
comme de celui des deux autres dont 
)’avois fait ufage, qu’il étoit plus chaud 


Digilized by GoogI 



des autres Fours à feu. 5p 

qu’ailleurs dans les endroits les plus pro- 
ches de la gueule du four & moins que * Pi*ncheV, 
par-tout ailleurs dans ceux qui étoient au ‘ 
deffus du fond du four ; fen deflinai la 
portion la plus chaude à un four à poulets, 
je fixai la grandeur de celui-ci aux deux 
tiers de la longueur de la plate-fbrme , & 
à toute là largeur ; il ne s’agilîbit que de 
faire renfermer cet efpace ; deux cloilbns 
' dilpolees en équerre * ÿ luffirent , parce ♦MN, KF. 
que l’un des bouts & un des côtés de cette 
enceinte le trouvoient fermés , l’un parle 
mur où étoit la gueule du four , & l’autre 
par un autre mur contre lequel le four 
«toit appuyé. 

L’étuve, l’clpèce de petite chambre 
qui devoit être un four à poulets , le ' 
trouvoit donc renfermée par deux por- 
tions de mur & par deux cloifons * ; 
j’aurois mieux aimé celles-ci en plâtre., 
il fut trouvé plus commode de les faire 
en bois. On eft déjà allez inftruit de ce 
qu’exigent ces Ibrtes de fours , pour pen- 
fer que ces cfoilbns ne dévoient pas être 
pleiqes , qu’elles dévoient avoir des portes 
& des ventoufes ou regiftres ; on. leuf ' 
donna à chacune deux grandes portes 
celles * de la doifon du bout , pour 
s’ouvrir & fe fermer , glilToient dans des 
couIilTes , & celles de la doifon * du côté ♦ l , l. 

C vj 


* Figure 2 , 
A B , B N 
N M, K F, 


* Fig. lita, 
PO, PO. 
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étoiem foûtenuespar des couplets ; le lieu 
& leur grandeur ne permettoient pas de. 
lesdifpofer comme le^utres, elles étoient 
ies plus longues, étant deilinées à donner 
entrée aux boîtes à œufs ; leur longueur 
étoit de plus de deux pieds , & leur hauteur 
d’environ vingt pouces. Les quatre portes 
avoient chacune une ouverture quarrée de 
jfix pouces , fermée en tout ou en partie 
félon qu’on le vouloit , par un volet de*» 
» PlancJieV, bois * mobile dan^ des coulifles ; les deux 
portes du bout ne fervoient pas feulement 
à modérer la chaleur, elles fervoient en- 
core à éclairer le dedans du four toutes les 
fois qu’on avoit befoin de voir ce qui s’jr 
paffoit, & d’y opérer. 

Outre les deux ufàges des portes pré- 
cédentes , celles du côté avoient, comme 
nous l’avons déjà dit , celui de laiffer 
pafîer les boîtes dans lefquelles les œufs 
étoient arrangés, la hauteur du four per- 
mettoit de difpofer plufieurs de ces boîtes 
ïes unes au deffus des autres. La manière 
qui me parut la plus commode , pour 
qu’étant mi fes par étage on pût les f\ire 
changer aifément de place , les faire paffer 
d’une plus froide à une plus chaude , ou 
au contraire d’une plus chaude à une plus 
froide , félon qu’on le jugeroit nécefîâire, 
fut de les faire porter par une efpèce de 
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petit chariot Il confiftoit en quatre * PfandieTj 
' montans entretenus à la diftance où ils 
dévoient être les uns des autres , par 
quatre traverfes horizontales aflemblées 
près de leur bout inférieur , & par quatre 
autres placées femblablement près de 
leur bout fupérieur. En delTous de l’ex- 
trémité inférieure de chaque montant étoit 
une roulette pareille à celles qu’on met 
aux pieds des fauteuils & des lits qu’on 

veut rendre aifés à mouvoir. Dans les 

». 

faces intérieures des montans qui le re-^ 
gardoient, étoient des entailles profon- 
des de près d’un pouce , & dillantes d’un 
peu plus d’un pouce les unes des autres j 
les entailles des deux montans d’un même 
bout étoient deftinées à recevoir une; 
tringle de bois , & c’eft par deux tringles, 
mifesà'une même hauteur qu’une boîte 
d’œufs étoit portée ; chaejue tringle étoit 
fblidement fixée , parce que l’entaille qui 
la recevoit ne s’étendoit pas jufqu’au: 
bord intérieur du montant ; & lur la face, 
extérieure vis-à-vis l’entaille il y avoit 
vin petit tourniquet de bois qui lorf- 
qu’il étoit placé horizontalement , fer- 
moit l’entaille de ce côté-là. 

Pour le premier elTai qui fut fait du 
nouveau four , on ne chargea le chariot 
que d’une feule boîte qui contenoit cent 
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ceufs ; le foin de les entretenir dans une 
chaleur d’environ trente-deux degrés , 
fut donné à une Religieufe intelligente ^ 
& qui avoit envie de fe bien acquitter de 
fà commiflîon ; mais il eft fi rare qu’une 
première expérience ait un liiccès com- 
plet , que je trouvai que c’étoit beaucoup 
que des cent œufs qu’elle avoit fbignés , 
parmi lefquels il s’en trouva près de la 
moitié de clairs ou de non fécondés , il 
fut né une vingtaine de poulets un jour 
piûtôt qu’ils ne fèroient éclos fous une 
poule. Lorfque les premiers parurent , 
la Religieufe à laquelle ils dévoient le 
jour, fut tranfportée d’une joie qu’elle 
ne pût contenir ; fiir le champ elle cou- 
rut annoncer cette intérefïânte nouvelle 
dans tous les dortoirs , & dans tous les 
autres endroits où elle pouvoir efpérer 
de trouver à qui la dire : cette joie fut 
pourtant un peu modérée , lorfqu’elle vit 
qu’une partie des poulets qui auroient 
dû naître , avoient péri prefqu’à terme 
chacun dans fà coquille ; il étoit clair que 
c’étoit pour avoir été expofés à une trop 
forte chaleur ; dès-Iors elle étoit en état 
de répéter des efîîiis dont la réufCte eût 
été plus heureufe , mais le défiiut d’œufs 
& quelques autres circonfîances firent 
différer à un autre tçmps des épreuves 


m 
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qui eufîènt phis produit que la* première^ 
Des trois difpofitions de fours à pou- 
lets conftruits fur des fours à pain, celui 
que donne la première , a plus de refîèni- 
blance avec ies fours d’Egypte que les 
deux autres , en ce que la perfonne char- 
gée de conduire la couvée d’œufs , entre 
dans le four , qu’elle peut les examiner & 
les manier fans leur foire changer do 
place ; mais cette commodité qui ne mé- 
rite pas qu’on en tienne grand compte , 
eft achetée par ce qu’on a à foufïrir toutes 
ies fois qu’on cherche à s’inftruire de i’é- 
tat des œufs ; on fe trouve dans im air de 
quelques degrés plus chaud que ne l’efl: 
celui que nous refpirons dans ies jours 
ies plus chauds de l’été. Ort doit fè don- 
ner de garde en hiver de paflTer trop fu- 
bitement d’une telle étuve au grand air; 
peut-être que cette incommodité a con- 
tribué à foire donner aux Religieufès de 
l’Enfont Jefus la préférence aux fours à 
fumier fur celui qui efl; chauffé par les 
fours à pain , à foire beaucoup plus d’u- 
foge de ceux-là que de l’autre. 

Les détails dans lefquels nous venons 
d’entrer , n’ayant par eux - mêmes rien 
d’agréàble , auront fons doute paru longs 
à ceux qui ne s’cmbarrafîent que de 
fçavoir Icsréfultats des opérations; mais 
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plufieurs de ceux qui feront tente's de 
mettre la main à l’œuvre , trouveront & 
avec raifon , que nous ne les avons pas 
encore poufTés afîez loin : je me fuis 
contenté d’examiner les trois cas qui 
doivent fulifire pour apprendre à con- 
ftruire un four à poulets fur un four à 
pain, de quelque fliçon que ce dernier 
Ibit difpole ; il y a divers articles fur 
lefcjuels je fçais que je ne me fuis pas 
alTez étendu , comme fur la forme des, 
thermomètres , fur les limites des degrés, 
dé chaleur , fur ce qu’il y a à craindre de 
J’excès ou du défaut de chaleur , félon 
l’étendue de la durée de l’un & de l’autre ,• 
'& fur beaucoup d’autres circonftances. 
fivorables ou défavorables à la naifîânce 
des poulets ; mais les fours chaulés par 
le fumier nous donneront occafion de 
traiter ces différens articles dans toute 
l’étendue qu’ils demandent. 

Notre principal objet ici a été de. 
fiire voir que tous les fours à pain dont la 
■voûte efl; à couvert , en offrent un à pou- 
lets prefque tout fût , d’où il efl aife de 
juger que nous nous trouvons pourvus 
en France d’affez de fours pour fiire 
éclorre plus de poulets qu’on n’en fait 
éclorre en Egypte. A la vérité la quan- 
’ îité d’œufs qtû efl couvée à la fois dans 
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Un mamal , eft plus grande que celle qui 
peut l’être tj^ns nos nouveaux fours ; mais 
combien de fois le nombre de nos fours à 
pain qui font chauffés affez fréquem- 
ment pour fervir à couver des œufs , ne 
furpaffe-t-il pas celui de trois cens qua- 
tre- vingt-fix , nombre de marnais ! s’il ne 
tenoit qu’aux fours , Paris feul avec fes 
dépendances nous mettroit en état de 
faire naître plus de poulets qu’il n’en naît 
dans toute i’E'gypte. Sans s’engager dans 
îe calcul du nombre des fours de Paris , 
de fes fàuxbourgs & de fes environs , em- 
ployés à nourrir les habitans de cette 
grande ville , on eftimera qu’il va bien au 
d^à de trois cens quatre-vingt-fix ; les 
fours des pâtifîiers méritent cependant 
d’entrei*encore en ligne de compte. En- 
fin nos nouveaux fours à poulets peuvent 
fervir à couver des œufs pendant toute 
l’année , & on ne croit pouvoir faire cet 
ufage de ceux d’Egypte que pendant 
fix mois au plus. 

On ne fçauroit donc difconvenir que 
nous ne foyons maîtres de faire naître une 
quantité immenfe de poulets, une quan- 
tité de poulets qui fupafîèroit beaucoup 
celle que le Royaume peut confbmmer , 
en fe fervant pour faire couver les œufs 
d’une partie de- la chaleur des fours à 
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pain & à pâtiiîêrre , qui jufqu’ici a été en 
pure perte pourieurs maîtr^ : il ne faut 
cependant pas fè promettre , ni même de- 
firer , que tous les boulangers & les pâtif- 
fiers en faffent de long-temps cet em- 
ploi utile , mais dès que les plus indu- 
firieux & les plus adifs d’entr’eux s’en 
feront fervis avec fùccès pour faire cou- 
ver des œufs , ils fe feront peu à peu des 
imitateurs, & peut-être que par la fuite 
il n’y aura que les plus occupes par leur 
profeflion , & les plus indolens qui ne 
fe donneront pas un amufèment dont le 
produit eft équivalent à celui d’une oc- 
cupation pénible. 

J’expliquerai au long dans d’autres mé- 
moires , comment on pourra fans le fe- 
cours des poules élever ces poulets , à 
la naifiànce defquels elles n’auront con- 
tribué qu’en donnant les œufs ; mais 
quand on voudroit bien m’accorder d’a- 
vance qu’on aura une manière fure & 
fiicile de les élever , on demanderoit en- 
core avec raifbn , fi quelque facile que 
foit la manière de fbigner & de nourrir les 
poulets, elle n’exigera pas trop de temps 
pour que les boulangers , les pâtiflîers 
puiflent s’en occuper malgré leurs tra- 
vaux ordinaires ; on demandera fi le ter- 
rein qui y efl: nécefîîûre ne leur manquera 


Digitized by Googl 



& des autres Fours à feu, 

pas à la plupart. Ce feroient leurs femmes 
qui devroient fe charger de ces foins pour 
iefcpiels elles pourroient trouver du temps 
de refte ; elles pourroient avoir dans leur 
maifon une petite chambre , ou fe forvir 
d’une portion du four même où les œufs 
ont été couvés , qui foule fuffiroit à nour- 
rir un très-grand nombre de poulets tant 
qu’ils foroient très-petits , tant qu’ils n’au- 
roient pas plus de trois fomaines ou uit 
mois : des acheteurs foroient déterminés 
par le bon marché y à les prendre pour 
^ achever de les élever. Je fois perfoadé que 
la plupart des rôtifîèurs s’en foiuniroient 
volontiers. Enfin il ne foroit pas difficile 
de faire entendre aux gens de la cam- 
pagne, qu’ils trouveroient leur compte 
à acheter à bas prix des poulets qu’ils 
pourroient revendre au bout de deux 
mois au plus tard , for un pied qui les 
dédomraageroit avec ufore de ce qu’il 
leur en auroit coûté pour les nourrir; les 
femmes de la campagne viendroient ache- 
ter les poulets nouvellement nés , de ceux 
mêmes à qui elles auroient vendu les œufs 
dont ils foroient éclos , ce foroit une 
augmentation dans leur petit commerce, 
qui leur foroit utile & au public. 

Mais ce commerce ne pourroit être foît 
par des habitans de la campagne qui font 
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dans un éloignement afîèz confidérable 
de toute ville, ils pourroient defirer , & 
il conviendroit qu’ils defirafîent de faire 
éclorre eux-mêmes des poulets. S’il n’y a 
pas de four bannal dans leur bourg ou dans 
leur village , fi les fours y font chauffés 
rarement, &fi l’on n’y fait dans chacun 
des jours où on les chauffe , qu’une ou 
deux fournées entre lefquelles on laifîe 
de longs intervalles, ces fours ne fçau- 
^oient leur procurer des étuves propres 
à faire éclorre des poulets : les mémoires 
fuivans apprendront comment ils pour- . 
lont conftruire des fours à poulets , où ils 
parviendront à entretenir une chalèur 
égale à celle que la poule communique 
aux œufs , fans confumer aucune matière 
combuftible. Nous devons pourtant foire 
remarquer qu’il y a beaucoup de cam- 
pagnes où le bois fê donne prefque pour 
rien : là on ne regarderoit pas comme une 
dépenfe digne de quelque attention , de 
faire brûler chaque jour quelques fogots ou 
bourrées dans le four à pain, pour échauf- 
fer le four à poulets qui feroit au defîus. 

Dans toutes ces campagnes où le bois 
eft à fi grand marché qu’il ne coûte 
prefque que la peine de le ramafîer & les 
irais du tranfport à un lieu peu éloigné , 
on ne regardera pas même comme un 
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avantage qui mérite qu’on en tienne 
compte , de chauffer im four à poulets par 
ia feule chaleur employée à cuire le pain : 
dans de pareils pays on pourra confa- 
crer à faire couver deS œuft une très pe- 
tite chambre fans craindre qu’elle engage 
à une dépenff que le produit ne puiflê 
fupporter elle a feulement douze pieds 
ên quatre , c’eft-à-dire, douze pieds de 
chaque côté, elle fuffira à de très grandes 
couvées. Au moyen d’un petit poêle éta- 
bli au milieu de cette chambre , dans le- 
quel on mettra du bois cinq à fix fois 
par jour & feulement deux ou trois mor- 
ceaux à la fois , on fera prendre aux œufs 
Je degré de chaleur nécefïaire au déve- 
loppement & à l’accroifîement des pou- 
lets. Des thermomètres diflribués endiffé- 
'*rens endroits de cette étuve avertiront 
quand la chaleur ^evra être augmentée 
ou modérée ; plus cette étuve fera bafîê , 
& plus la quantité du bois confumé 
journellement y fera petite : on lui don- 
nera de la hauteur de refie , fî on lui en 
domie quatre pieds ,car iln’efl nullement 
néceffaire que la perfbnne qui portera 
du bois , & qui ira de temps en temps exa- 
miner l’état des thermomètres & celui des 
œufs, y entre debout. Des effais que j’ai 
fdiis d’une pareille étuve ; pour un autre 
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ufàge dont je parlerai dans la fuite , 
m’ont convaincu que par fon moyen 
i’on fèroit dclorre des poulets à peu de 
Irais , même à Paris : il vaut pourtant 
mieux n’en avoir aucun à faire , c’eft-à- 
dire, mettre à profit ia chaleur des fours 
des boulangers ou des autres fours. 

EXPLICATION 'DES FIGURER 
du premier Mémoire, 

Vignette. 

L a Vignette repréfènte un de ces fours d’E*-, 
gypte appelles marnais, dans le/quels onf 
fait éclorre des poulets ; H y efl vu un peu obli- 
quement par le bout où eft l’entrée de la galerie , 
de chaque côté de laquelle font les chambres ou 
étuves dans lefquelles on fait couver les œufi ; 
le toit de cette galerie eft en dos d’âne. Un 
homme à demi-couché eft reprélênté entrant dans 
3a galerie. On a rompu tine partie du mur du 
i>out de la galerie à peu de diftance du toit, 
cette rupture permet de voir la communication 
d’une des chambres fupérieures avec la galerie. 
£ & D deux cliambres ou étuves , les deux 
plus près du bout où eft l’entrée de la galerie. 
On a abattu une partie du mur de l’étuve D , 
ce qui permet de voir le plancher qui la fépare 
«n deux diambres , l’une inférieure & l’autre 
fupérieure , & l’homme qui eft occupé à mettre 
des oeufs dans la chambre inférieure. Les deux 
figures qui font entièrement hors du four , y 
ponent des œufi. 
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Planche première. 

Cette Planche donne îe plan d*un marnai ou 
four à poulets d’Egypte, <jui paffe par les 
chambres fupérieures. 

B, K, K, &c. E , eft le plan de la galerie ou du 
corridor , le long de chaque côté duquel font les 
ouvertures ou efpèces dé portés des ét u^ g^ ou 
chambres dans ielquelles les oeufs font couvés* 

C, entrée de |a galerie. 

Chaque K marque ici une des ouvertures par 
laquelle la galerie communique avec une des 
ctuves ou chambres ; on eût multiplié inutile- 
ment les K , fi on en eût mis à toutes les ouveiv 
Tures lèmblables à celles que quelques-unes de 
ces lettres défignent. 

R marque fur le plancher qui fait la fépa- 
«tion de la chambre fupérieure d'avec l’infe- 
ïieure , le trou par lequel la clialeur de l’air de 
la première chambre fe communique à l’air de 
■la féconde. 

S S , T T , les deux rigoles de chaque cham- 
tre fupérieure où on allume le feu. 

St, s T, font encore deux autres rigoles^ 
danslcfquelIesM. Oranger prétend qu’on allume 
aulTi du fou. 

Planche seconde. 

i 

La figure première ell une coupe vertîcafe 
.d’un marnai iaite félon Ta longueur, ou plutôt 
die eft compofée de différentes coupes verti- 
cales, qui paffent par différens endroits de ce 
Tour. 

La coupe A C B D F FF palTe par k m*« 
lieu do toit de la galerie* 



■y 2 I Cf Méni. Des Fours d'E'gypte 

C , le trou qui fert de porte pour entrer dans 
la galerie. 

, F , F , F , trous du toit de la galerie , qui fer- 
vent à l’éclairer & à laifler fortir la fumée. 

K , K , K , trous par chacun delquels on peut 
entrer dans une des chambres inférieures. 

H, H , H, trous dont chacun eft la porte d’une 
des4^mbres fupérieures. 

Lrtoit de cette galerie ed: ici en voûte , quoi- 
que Monconys dife qu’il ell/ait en dos d’âne, 
comme il l’efl; dans la vignette. 

Par delà D L , la coupe DEM, N N. 6cc. 
palTe en dehors de la galerie par les chambres 
mêmes , elle ne fait qu’effleurer l’entrée des cham- 
bres P , P , P , & elle palTe par le milieu des 
chambres Q Q. L’intérieur des unes <Sc des au- 
tres efl; à découvert , parce qu’on a emporté la 
partie du mur L, qui le cacheroit, & qui, fi 
elle fut refiée en place , ne laifl’eroit voir qu’une 
plus longue fuite des trous H , H , H , & une 
plus longue fuite des trous K K K. 

N , N , «Scc. ouverture qui eft à la voûte de 
chacune des chambres fupérieures. • 

P , plancher c^ui fait la feparation d’une cham- 
bre inférieure d avec une fupérieure. 

Q , refte du plancher qui fépare une chambre 
inférieure de fa fupérieure. 

O , O , O , dcc. le plancher de la chambre 
inférieure fur lequel tous les œufs font pofés 
dans les premiers jours. 

R , R , &c. trou par lequel l’air échauffe 
dans la chambre fupérieure communique avec 
celui de la chambre inférieure & l’échauffe. 

. La figure fécondé efl une coupe verticale du 
marnai , âite félon la ligne aSSRSSf du 

plan 
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plan de la planche première. La galerie dont le 
devant a été emporté par la coupe , efl vue en 
une perlpeétive qui la raccourcit extrêmement, 
mais qui permet de diflinguer les trous de la 
' . voûte par lefquels la galerie ell éclairée , & de 
^ chaqu 0 »côté les trous par lefouels elle commu- 
nique avec les chambres balles & les chambres 
hautes , tant à droite qu’à gauche. Cette même 
coupe met en vûe de chaque côté dans toute 
leur longueur une chambre bafle & une cham- 
bre haute , dont le devant a été emporté. 

F , un des trous par lequel la galerie reçoit 
du jour, 

K , K, trous par lefquels on entre dans une 
chambre balTe à droite , & dans une chambre 
bafle à gauche. 

H , H, portes rondes des chambres hautes qui - 
font au delTus des chambres baflTes précédentes. 

O, O , tas d’œufs mis dans chacune des cham- 
bres bafles. 

R, trou par lequel l’air échauffé dans la cham- 
bre haute communique avec celui de la cham- 
bre baffe & réchauffe. 

S S , rigole dans laquelle on allume le feu , 6c 
à laquelle il y en a une autre parallèle fur l’au- 
tre côté du plancher , tout près du mur. 

Planche Troisième. 

Cette Planche fait voir en perlpeélive la dif- 
pofition des fours à pain de la communauté de 
l’Enfant Jefus , & de l’étuve propre à faire 
éclorre & élever des poulets , qui le trouve au 
deffus de ces fours. Pour mettre cette étuve en 
vue , on a abattu le mur dans lequel font les 
gueules des fours, qui l’eût cachée à nos yeux. 
Tome I, D 
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A , la gueule d’un des fours. 

B, la gueule de l’autre four. 

C , cheminée d’un des fours. 

D, cheminée de l’autre four. Les deux ch^ 
jninées C & D ont été abattues , comme l’a 

le mur contre lequel elles font adoflees. 

E , efcalier pat lequel on monte à la petite 
Cambre ou étuve placée au deflus des fours. 

F , F , F , la hauteur où le mur qui nous ca^ 
cheroii l’étuye , a été abattu. 

G , l’endroit où eft la porte de 1 etuve. 

H 1 , le fond & un relie des montans de l’eP- 
pèce d’armoire qui étoit garnie des tÿlett^ 
dellinées à foûtenir des paniers remplis d œufs. 

K , fenêtre qui pouvoir fervir à modérer la 
chaleur de l’étuve > lorfqu’on trouvoit cette 
chaleur trop grande. 

N O, P , clayes qui forment une enceinte 
dans Welle peuvent être élevés les poulets 
éclos dans l’armoire H I. En N ell la porte 
feite de clayes comme le relie , qui permet d en- 
trer dans l’enceinte ; l’intérieur de cette enceinte 
cil divifé en plufieurs parties , ^ui font autant 
de logemens féparés & dellinés a des poulets de 
différens âges. Des clayes tiennent encore icr 
lieu de cloifons pour faire ces féparauons. Ces 
claies employées à faire les leparations , ont cha- 
cune leur petite porte. 

Planche Q^u at ri é m e, 

La fio'ure première de cette planche 
«kn delà petite chambre ou étuve qui ell au' 
SelTus des deux fours à pain de la communauté^ 
de l’Enfant Jefus. Une étuve dont le p an ferait 
fa moitié plus petit , & qui n’auroit fous elle qu ua . 
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tcuî four , fèroit aufli bien chauffée par ce feu! 
four , que l’autre l’efl: par deux , & le feroit mieux 
fl elle étoic plus ballè. 

E , l’efcalier par lequel on monte à l’étuve* 

F , F , F , F , le mur dans lequel fe trouvent 
îes gueules des deux fours au deflbus de ce plan* 

G , l’entrée de l’étuve. ^ 

H I, l’armoire dans laquelle on met les œu6, 

qui le trouve pôlee au dcffus de la partie ante** 
rieure d’un des fours. 

K, la fenêtre. 

L, M,N,0,P,Q, cîayes qui renferment 
«ne enceinte deftinée à élever des poulets- de 
différens âges. 

R , V, O , T , claies qui partagent la grande 
enceinte en plufieurs logemens. 

N , une des portes. 

T , une autre porte. 

II y a auffi des portes en R , V, S. 

La figure fécondé eft celle de l’armoire qui ft 
place en H I , figure première , deflinée fur une 
plus grande échelle que celle du plan ; elle eil 
garnie de tiroirs remplis d’œuft; pour mettre ces 
tiroirs en vûe, on n’a pas donné à l’armoire les 
côtés pleins qu’elle devroit avoir , ni fès portes* 

Plancha C i n q_u iém e. 

Figure première , A,B,C,D,E,A,efb 
le contour du plan du deffus du four à pain de 
la communauté des Dames de Bon-Secours. 

A B , mur qui fépare la diarabre où eft le 
fbur, de celle ou l’on pétrit. 

G , gueule du four. 

B C , mur contre lequel un des côtés dti 
four eft adoffé. 

Dij 
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C D E A , portion du contour du four quï 
eft ifolée. 

K M N B F , portion du deflus du four qui 
a été renfermée au moyen des murs N B , B F , 
& des cloiibns N M , M K F , & rendue propre 
à être un four à faire édorre des poulets. 

.L , L , deux portes qu on ouvre pour faire en- 
trer dans ie four ou pour en faire fortir les boîtes 
pleines d’œufs. En L chaque porte a une ou- 
verture qu’un petit volet mobile dans deux 
coulifles ferme entièrement ou en partie , felon 
qu’on le juge convenable. 

^ , montant contre lequel les portes battent. 

PO, PO, font les aeux portes de l’autre 
côté , dont chacune fe meut dans deux coulifles 
horizontales; on les tient écartées l’une de l’autre 
quand on veut donner entrée à l’air extérieur 
dans le fbur. 

R , R , font des volets mobiles encore dans 
des coulifles , & qui fervent à boucher en en- 
tier ou en partie la ventoufe ou ouverture mé- 
nagée dans chaque porte. 

S, T,VX, clayes difpofées fur le four 
pour renfermer une enceinte où des poulets 
foient tenus chaudement. Le logement feroit en- 
core-plus chaud & meilleur, fi la plus grande 
partie de l’enceinte n’étoit pas à jour , fi fa porte 
feule y étoit. T ^ la porte du logement des pou- 
lets. 

b , b , deux chariots qui portent les boîtes 
où font les œufs. 

La figure féconde donne l’élévation de ce qui 
efl en pian dans la figure première. 

C D E , le contour de la panie poflétieure 
du four à pain. 
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L , L , les deux portes qui occupent tout un 
côté du four à poulets , &. qui s’ouvrent comme 
les portes ordinnires. 

OP, OP, les deux portes qui occupent 
un autre côté , & qui s’éloignent ou s’approclient 
l’une de l’autre en gliflàni dans des coulilTes , 
elles lailTent ici entr’elles le vuide PP. R , R , 
volet au moyen duquel la ventoule de chaque 
porte peut être bouchée en entier , ou ne l’être 
qu’en partie. 

Q Q , chevron du plancher de la cltara» 
bre qui eft au defl’us de celle du four. 

T , V , X , clayes qui renferment un efpace 
où les poulets peuvent être élevés. 

La ngure troilîème eft celle d’un chariot chargé 
de boîtes remplies d’œufs, xyzz, le chariot; 
Z , Z , fès roulettes. 

t , 1 2 , 1 3 , tiroirs pleins d’œufs ; le premier 
eft tiré en partie , & fait voiries œufs. 

La^ figure quatrième fait voir feulement par 
dehors , un four à poul^ conftruit fur le deflus 
d’un four à pain ,‘entrerequel deflus & le plan- 
cher de la chambre fupérieure il ne reftoit qu’en- 
viron huit pouces. 

a b, portion' d’un mür contre lequ'él le fbuV 
a pain etoit adofle d’un côté. 

d D , portion d’un autre mur ,contre lequel 
étoit appuyé l’autre ‘côté du four. 

c d e f , le derrière de four rendu plat par le 
mur qui le recouvroit. • 

e f , ligne horizontale du deffus du four. 

qq, chevron du plancher de la chambre 
Tupérieure. 

g h k i , chaffis de bois , qui a été rapporté 
pour boucher la longue ouvertufe qui reftoit 

Dii; 
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•ntre le plancher q q de la Chambre fupé- 
rieure & le defl'us du bord e f de la partie pos- 
térieure du defl'us du four, 

I,m, p, trois portes aflêmblées par des cou- 
plets > avec le chaflis, 

P , une de ces portes qui eft ouverte , & 
levée comme on lève le deflfus d’un coffre. 
Elleell: retenue horizontalement par un crochet 
engagé dans l’anneau d’un piton attaché dans la 
folive qq. 

O , montre le dedans du four à poulets. Les 

f )ortes 1 , & m , font fermées ; mais le volet r , de 
a porte 1 , ell ouvert en partie , il laiflTe à décou- 
vert une partie de la ventoufo de cette porte. 

Le volet n , de la porte m , bouche entière- 
ment la ventoufe de cette porte. 
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Idée générale des moyens de fah'e 
éclorre des poulets & des oîf eaux 
domejliques de toutes les autres 
ejpèces, en toute faijbn^ dans 
des couches de Jumier^ 

J E n*avois pas encore afîêi penfë nu- 
parti qu’on peut tirer de la.chaieur des 
fours des boulangers & des pâtiffiers , 
des fours de verrerie , des fourneaux à 
mine de fer , & de tant d’autres fours & 
fourneaux , pour faire éclorre des poulets , . 
iorfque j’ai fongé à faire fèrvrr des cou^- * 
chès de fumier à cè même ufàge , & j’ai 
été content de n’avoir bien vû que tard 
ce quevj’aurois dû voir beaucou]> plû^ 
tôt ; je n’eufîe peut-être pas tenté la der- 
iiière recherche *.fi j’cufîè commencé par 
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m’occuper de l’autre, ou peut-ctre au 
moins îie me lèrois-je pas autant opiniâtré 
que je l’ai fait contre les difficultés qu’elle 
m’a offert à furmonter , fi j’eufîè affez 
fçu que des fours que nous avions déjà , 
ou aifes à faire , & qui ne coûteroient 
rien à être échauffés , pouvoient faire 
naître affez de volaille pour fournir bien 
au delà de la confbmmation ordinaire. 
Aufîi cette recherche eût été inutile , fi 
les fours où l’on cuit affez fouvent du 
pain pour y conferver conftamment un 
degré de chaleur qui lert àentretenir celle 
d’une étuve ou d’un four à poulets , fè 
trouvoient fuffifàmment diftribués dans 
les campagnes ; mais il y a plus de bourgs 
& de villages où de tels fours manquent, 
qu’il n’y en a où il s’en trouve. Comme 
il convient que les habitans de toutes les 
campagnes aient des moyens faciles de 
faire éclorre des poulets & d’autres oi- 
féaux domefliques en telle quantité qu’ils 
voudront , & qu’il eft bon d’ailleurs qu’ils 
en aient des moyens à choifir , je dois 
être fàtisfiit de m’être livré à un travail 
qui m’a mis en état de leur enlèigner 
comment ils y peuvent réuffir fans fours 
de maçonnerie , & fans brûler de bois , 
en fàilant feulement :^ir la chaleur qui 
naît de la fermentation qui fe fait dans le 
fumier. 
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Pour P eu qu’on ait parcouru les auteprs 
qui traitent de l’œconomie de. la campa- 
gne , les Ornithologues, «5c (ur-tout ces 
ouvrages qui ne font que des recueils de 
fècrets admirables , on aura Jû qu’on 
peut faire éclorre des poulets, d’œufs 
tenus dans le fumier ; c’eft un fiit que 
l’ai dû être porté à vérifier par bien des 
motifs: la coHeélion d’oifèaux que j’ai 
commencée il y a quelques années, & 
que je fuis parvenu à rendre très-nom- 
breufè , m’a nécefîàirement engagé à une 
étude particulière de l’Ornithologie; je * 
n’4ii pu voir qu’avec regret qu’une fi belle 
fcience fût fi peu cultivée , qu’on ne fit 
pas aiïez d’attention à toutes les utilités 
qu’elle nous procure , & qu’on ne cher- 
chât pas affez à les étendre. S’il efl bien 
des hommes à qui il efl très-indifférent 
dé cohnoître la quantité prodigieufe 
d’efpèces d’oifeaux qu’elle nous offre',, 
quoique pour la plûpart ils aient à nous 
faire voir des faits propres à piquer notre 
curiofité , il n’en eft point qui ne? fbu- 
haitent qu’on cherchât à multiplier les 
cfpcces qui font très-connues par les 
avantages que nous en tirons , celles qui 
fourniff^t tant à nos ali mens. J’ai dn 
non feulement avoir envie de m’afîu- 
rer on poiuioit faire couver avec fuc- 
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cès dans le fumier les œufs de ces oifèaux 
fi utiles , mais encore d’examiner fi le fu- 
mier pourroit fiippléer aux fours d’E- 
gypte pour faire éclorre des poulets & 
des oifèaux de toutes les autres efpèces. 
Je fiis même invité à cette recherche dans 
un temps où je n’avois pas le loifîr de m’y 
livrer, par une Dame très- capable de 
faire defirer ce qu’elle veut qu’on defire , 
par une Dame à qui il ne manque rien 
pour plaire, & qui cependant aime à 
faire des expériences : elle avoir tenté 
celle de faire éclorre des œufs dans le 
fumier, mais n’ayant pas eu dans fes ten- 
tatives le fuccès qu’elle mériteroit d’avoir 
dans tout ce qu’elle entreprend , elle pen- 
fà que j’en pourrois' avoir un plus heu- 
reux, & me prefla d’en chercher les 
moyens. 

Gefher & Aldrovande ont rafïèmblé 
les paflages des Anciens & des Moder- 
nes de leur temps , qui ont fait mention 
de la façon de faire éclorre des poulets 
par le moyen du fumier , mais aucun de 
ceux qui en ont parlé , nia dit l’avoir mile 
en pratique ; auffi ofii-je afTurer qu’au- 
cun d’eux n’efl parvenu à faire, éclorre im 
poulet par cette voie ; je fuis même tenté 
de croire qu’aucun d’eux n’a cherché à en 
faire l’efTai : à les entendre , rien n’eft plus 
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îimple , il fêmble qu’ii ne s’agiflê que d’en- 
terrer des œufs dans un tas de fiimier ordi- 
naire , & de les y laifTer fans en prendre au- 
cun foin pendant près de trois fèmaines. 

Ariftotequi n’avoît pas été bien inftruit 
des pratiques des Egyptiens ; après avoir 
dit , quelque- peu vraifemblabie & quel- 
que peu vrai que cela (bit, que les œu6 
peuvent être couvés en terre , ajoute qu’eft 
Egypte on les couvre de fumier pour eh 
fiire édorre les petits. Démocrite y vou- 
Joit plus de façon , il vouloit qu’on rem- 
plît un vafê de fumier de poule paffé au - 
‘crible , qu’on y ajoûtât des plumes dfe 
poule, & qu’ayant pofé des œufs , le petit' 
bout en enhaut , on achevât de les cou- 
vrir du même fumier. Cardan qui a rap*- 
porté ce pafîàge de Démocrite dans fbft ' 
Traité de la fubtilité, l’a commenté, éc. 
prétend que c’eft dans deux oreillers que • 
Je fumier doit être renfermé , & que lés • 
œufs doivent être placés entre ces deux- 
oreillers tenus en lieu chaud. Les auteui's * 
les plus récens qui ont parlé de l’ufàge dui 
fumier pour couver les œufs , ne nous ortt: 
* rien dit de plus précis, de plus détaillé, , 
rien en un mot qui nous affurât qu’ib ne - 
nous donnoient pas une pure idée pour 
tine réalité : fi quelqu’un d’eux en eut fait ^ 
l’épreuve ^ il n’eût pas manqué de nous eh 1 
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afliirer, & n’eût pas oublié de nous par- 
ler des difficultés qu’il auroit eu à vain- 
.cre; il eût rencontré apparemment, au 
moins une partie de celles qui ont été 
caille que malgré des expériences répétées 
lans interruption & avec affiduité , & qui 
ont prefque lalTé ma patience , je n’ai pû 
parvenir à voir éclorre le premier poulet 
dans le fumier qu’après ime année pref- 
que révolue. 

Tous ceux qui aiment la culture des 
potagers , fçavent que des couches de fu- 
mier s’échauffent quelques jours après 
.qu’elles ont été dreffées , que leur chaleur 
va journellement en augmentant , & 
.qu’elle devient fi confidérabfe que fi on y «. i 
.enfonce la main à une profondeur de queî- 
ejues pouces , on ne tarde guère à l’cn re- 
tirer précipitamment ; la douleur qu’on 
reflent au bout des doigts avertit bien- 
tôt qu’on reffentiroit celle d’une brûlure 
pour peu qu’on les y laiffât. Cette chaleur 
eft bien fupéfieure à celle qui doit être 
employée à couver des œufs , elle a pref 
que cuit ceux que j’avois mis dans une 
couche chaude , quoiqu’ils y fufîènt dans 
un pôt. La même ne règne pas dans la 
couche à différentes hauteurs ; après que 
celle de chaque endroit a crû par de- 
grés, elle vient à décroître : enV€ les 
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degrés par lefquels elle pafle , foit en mon- 
tant, foit en defcendant , {è trouvent ceux 
.qui font propres à couver les œufs ; mais 
ces degrés durent-ils affez long-temps 
pour faire édorre des poulets î fbnt-ils les 
mêmes pendant vingt-un jours! non fans 
doute , leur durée n’eft peut-être jamais 
d’un jour entier à la même hauteur de la 
couche ; de-Ià il paroît que ceux qui ont 
dit qu’on pouvoir faire couver des œufs 
avec fuccès dans le fumier , l’ont dit trop 
légèrement, làns en avoir aucunement 
examiné la pofîîbilité. 

Ce n’eft: pas aufti en tenant des œuft 
enfoncés dans le fumier que j’ai cru qu’on 
devoir tenter de faire ufage de fà chaleur 
pour les couver ; il m’a paru que fi l’on 
pouvoir en tirer parti , ce devoir être en 
conftruifmt avec le fumier une forte de 
four , c’eft-à-dire , en le dilpofànt de ma- 
nière qu’il entourât une grande cavité 
dont il échaufferoit l’air , & en fc ména- 
geant des moyens de eonnoître à toute 
heure le degré de chaleur de cet air , & 
d’augmenter ou de diminuer cette chaleur * 
félon qu’On le jugeroit à propos ; que 
c’étoit dans cet air qu’on feroit maître 
d’entretenir dans une jufte température , 
que les œufs dévoient être placés , & que 
c’étoit-Ià qu’on pouvoir efpérer de voir 
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éclorre des poulets. Je crus devoir corrï- 
«lencer par éprouver fi deux couches 
moins larges que celles des potagers , & 
qui , comme celles-ci , laifleroiententr’elles 
un (entier étroit , ne fatisferoient point 
à ces différentes vues : tout ce que j’ajoû- 
tai à une conftmélion fi fim[)Ie,,fut de 
remplir de fumier chaque bout du ren- 
tier , dans une longueur d’environ deux 
pieds & demi. J’avois ainfi un four 
oblong *, ou une longue cavité profonde 
d’environ trois pieds & demi, dont l’air 
étoit continuellement échauffé par le fu- 
mier. Un couvercle fait de deux larges 
planches , achevoit de former le four : ce 
couvercle étoit deftiné- à empêcher l’air 
de (è renouveller trop aifément , à le rete- 
nir affez pour lui donner le temps dé 
s’échauffer. Toute groflière qu’étoit cette 
conftruélion, il ne lui manquoit rien d’e(- 
fentiel de ce que demandôient les expé- 
riences projetées : les parois du four 
long & reélangle , chaudes par elles- 
mêmes, échauffoient l’air qu’elles con- 
tribuoient à renfermer. Le couvercle ne 
fut pas fait d’abord avec plus d’àrt que le 
refte , les deux planches qui le compo- 
fbient n’étoîent point aflemblées, & cela 
à deflein , afin qu’en les tenant }dus out 
moins écartées l’une de l’autre , on fût maî^ 
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tre de modérer ou d’augmenter la chaleur 
de l’air du four ; enfin il étoit aifé de con* 
noître à toute heure le degré de cette 
chaleur èn confultant des thermomètres 
placés en différens endroits du four. 

La couche où étoit ce four avoit été 
mife à couvert fous une remilè ; elle eût 
été mal placée en plein air , la pluie favo* 
rable à celles qui doivent faire végéter des 
plantes , eût été contraire à celle qui étoit 
deftinée à couver des œufs. Quelques jours 
après qu’elle eût été conftruite , le ther- 
momètre m’apprit que la chaleur du four 
furpafloit de beaucoup celle qu’il falloit 
faire agir , quoique les deux planches 
faifîàflênt entr’elles une grande ouver- 
ture : quand elle fut defcendue au point 
où je la voulois , je fis entrer deux cens 
oeufs dans le four , qui en auroit pû con- 
tenir plus d’un millier ; c’en étoit de 
refie , & même trop , pour une première 
expérience. Il importe peu de fçavoîr 
aéluellement que la plupart de ces œufs 
furent arrangés fur des tablettes , que les 
autres furent mis dans des paniers ; mais 
je dois dire que je m’aflurai qu’ils étoient 
tenus à peu près dans le degré de chalem* 
qu’ils auroient eu fous une poule. 

J’eus peine à laifîer pafTer vingt-quatre 

lieiires fiins chercher à mettre fous mes 
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yeux l’effet qu’a voit produit dans les oeufs 
une chaleur bien ménagée; j’en cafîài 
deux dans Iefc|uds j’eus le plaifir de voir 
battre le petit cœur quis’étoit développé, 
d’y voir entrer la gouttelette de fang qui 
fuftifoit pour le remplir , & de l’en voir 
fbrtir , fpeéiacle dont un Phyficien ne fè 
lafîèroit point , quand il dureroit plus 
long-temps qu’il ne fait ; il finit toujours 
trop tôt à Ton gré , ordinairement au bout 
de fept ou huit minutes. Pendant les qua- 
tre à cinq jours fuivans j’eus lieu d’être 
content de ce que je réufliffois dans le 
point qui m’avoit paru le feul important, 
îe fèul décifif , le fèul pour lequel j’avois 
été inquiet, à conferver l’égalité de cha- 
leur ; auffi avois-je la fatisfaélion de voir 
les progrès qu’avoient faits les embrions 
dans les œufs que je caffois journellement; 
je commençai même à encafîer avec quel- 
que regret , il me fembloit que c’étoient 
autant de poulets ôtés du nombre de ceux 
que je comptois avoir. De crainte pour- 
tant que la chaleur de ma couche ne vînt 
à manquer , & ne fçachant pas encore fî 
je pourrois la réchauffer avec afîêz de 
promptitude & de fuccès , & auffi pour 
multiplier mes expériences, j’en fis faire 
une fécondé , c’eft - à - dire , un fécond 
ibur. Je penfois à faire paffer dans celui-d 
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les œufs du premier, ïorfqu’ils courroient 
rilque de n’y être pas bien couvés : dis 
expe'riences m’ont appris dans la fuite 
que cette précaution n’étoit nullement né- 
cefîàire , qu’il y avoit des moyens de ré- 
chauffer le four quand il fe refroidit , & d’y 
entretenir une chaleur convenable non* 
feulement pendant la durée d’une couvée, 
ou trois femaines , mais même pendant un 
très-grand nombre de couvées qui fe fuc- 
cèdent les unes aux autres pendant plus dê 
fix mois. Quelque fimples que foient les 
manières de réchauffer, elles fèroient trop 
longues à expliquer pour que nous de- 
vions nous y arrêter aéluellement, parce 
qu’il fàudroit fiire connoître les dangers 
auxquels expofe chaque réchaud que Ton 
donne aux fours, & les moyens de les pfé- 
venir. Je n’ai été inflruit comment ces ré- 
chauds doivent être faits pour l’être uti- 
4ément , qu’après avoir eu le deplaifir de 
voir périr totalement des couvées confi- 
dérables , tantôt plus proches & tantôt plus 
éloignées du terme ; c’étoit quelquefois 
pour avoir fouffert une trop forte chaleur, 
& quelquefois pour avoir été privées trop 
long-temps d’une chaleur fuffifante; car 
j’en ai perdu, & il a fallu que j’en perdifîè 
de toutes les façons, pour parvenir à avoir 
des règles qui conduifilîènt furement à 
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parer tous les accidens contre lefqnels f* ' 
«Hquille dans laquelle ie poulet eft ren- 
fermé , ne fçauroit le défendre. | 

Mais ce ne font pas les accidens qui me 
font arrivés par le trop ou trop peu de |l 
cKaieur , qui m’ont ie plus arrêté ; j’en ai 
mis même fur leur compte qui venoient 
d’une toute autre cauie , & cela dès la pre- 
mière couvée. Les œufs de cette première ^ 
couvée , & ceux d’un grand nombre d’au- 
tres, répondirent mai à cè qu’ii^ m’avoient 
promis jufqu’au huitième ou dixième 
jour. J’avois trouvé jufque-là les poulets 
dans les œufs que j’avois cafîes , auflî avan- 
cés qu’ils le dévoient être ; la fcène com- 
mença enfuite à changer , la mauvaifè i 
odeur répandue dans le four , m’amionça | 
que quelques œufs s’y étoient gâtés ; ils | 
ne furent pas difficiles à trouver , la ma- 
tière qui leur donnoit une odeur infèéle, 
en fè raréfiant avoit brifé ia coque de 
quelques-uns , & s’étoit épanchée : cette 
matière , fans brifer ia coque de quelques 
tiutres , en étoit fbrtie par ies ouvertures 
qu’elle avoit trouvées toutes faites , & 
qu’elie avoit peut-être élargies. Ces œufs 
corrompus furent tirés hors du four ; ie 
lendemain il y régnoit une odeur auffi 
puante que celle de la veille , & je trouvai 
autant d’oeufs cafTés ou corrompus à en-. |l 
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éter. Chaque jour continuant de fournir 
de nouveaux œufs pourris , j’en devois 
juger qu’il étoit arrivé quelque aventure 
, fatale à mes œufs, & que je pouvois cafTer 
ceux qui me reftoient , quoiqu’ils n’euflênt 
pas encore donné de figne de corruption , 
îîms crainte de faire périr des poulets qui 
probablement avoient déjà perdu la vie : 
tous les œufs qui auroient dû en contenir 
tin , ne manquoient pas^ de répandre une 
odeur déteftable dès que leur coque avoit 
cté brilee ; le poulet avoit été diflbus & 
réduit en une eljaèce de bouillie noire 
dans les uns , & verdâtre dans les autres ; 
il étoit encore entier dans quelques-uns , 
gros & couvert dl les plumes dans quel- 
4]ues autres. 

^ J’eiifTe été rebuté de trop bonne heure , 

1 ft je l’eufle été par le mauvais fuccès de 
I la première couvée ; elle fèmbloit même 
! xn’en promettre de plus heureux ; puilque 
j’y étois parvenu à faire développer & à 
1 faire croître des poulets pendant quatorze 
i à quinze jours , comme ils fè fufîènt déve- 
j loppés & comme ils euffent crû fi les 
.jj teufs eufîènt été tenus fous une poule , 

' puifque des œufs avoient été couvés à 
} propos pendant les deux tiers du temps 
! qu’ils le dévoient être , n*avois-je pas lieu 
Ij d’elpérer qu’en redoubloiit d’attention je 
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parviendrois à les faire couver avec fucccs 
pendant le tiers reftant du temps où ils de- 
mandoknt à être tenus dans le four î J’y 
remis donc de nouveaux œufs , & je con- 
tinuai chaque jour à y fiiire pafîèr ceux 
que mes poules m’avoient donnés , après 
avoir eu la précaution d’écrire fur chacun 
la note du jour où ils avoient commencé 
à être échauffés. Mes foins redoublés 
ne produifirent pourtant pas l’effet que 
j’en avois attendu; plufieurs œufs après 
avoir été couvés pendant dix à douze 
jours, avertiffoient par leur mauvaife 
odeur, & par la puante liqueur qui en avoit 
tranffudé, qu’ils étoient corrompus ; d’au- 
tres parurent l’être plift tard, il y en eut 
• même où le poulet ne périt qu’un jour ou 
deux avant qu’il fut à terme. Les tentatives 
qui furent conftamment répétées pendant 
plus de deux mois Sc demi , n’eurent pas 
plus de fuécès i elles n’en eurent qu’une - 
apparence toujours trompeufe , & qui 
m’invitoit à les recommencer ; aufli ne 
ceffai-je de les répéter que lorfque les va- 
cances me firent quitter Paris , dont je 
m’éloignai avec le regret de n’avoii;, pas 
vû éclorre un fèul poulet. 

A mon retour dans le mois de novem- 
bre, je repris ces mêmes eflais ; je fis conf^ 
^ire fucceffivement des fours de fùmieç 
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de différentes formes, j’en fis faire qui 
avoient celle des fours où on cuit le pain ; 
n’ayant pas eu lieu d’en être content , j’en 
revins au commencement de février à faire 
faire un four oblong, femblable au pre- 
mier dont je m’étois fervi ; mais afin qu’il 
fut plus aifé d’y confèrver la chaleur , je ne 
me contentai pas de placer la couche fous 
une remifo , je la fis drefîèr dans une écurie 
à fix chevaux. Lorfque j’eus reconnu que 
le four n’avoit que le degré de chaleur 
que je lui voulois , je lui confiai des œufs : 
le fumier dont il avoit été conftruit, étoit 
fort humide , & la fiiifon n’étoit pas propre 
à le fécher, auffi l’intérieur du four pa- 
roiffoit-il rempli d’une vapeur femblable 
à un brouillard , toutes les fois qu’on ôtoit 
Je couvercle : cette vapeur étoit fi confidc- 
rable que les œufs étoient enduits d’une 
couche d’eau bien continue : quelques- 
uns avoient été pofés dans des boîtes non 
couvertes , & fur le fond defquelles il y 
avoit une couche de fiible ; ce fable fut 
mis en boue autant que du fable le peut 
être. Le germe ne laifîa pas de fè dévelop- 
per dans des œufs tenus dans un lieu fi hu- 
mide , où ils étoient comme dans l’eau , 
mais il ne s’y développa que pendant fêpt 
à huit jours, les embrions périrent au plus 
tard après ce terme. Cette expérience fera- 
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bleroit difpenfèr d’en faire une autre qüî 
auroit paru mériter d’être tentée , une ex- 
périence qui apprît fi des œufs pourroient 
être couvés dans une eau qui auroit le 
degré de chaleur que donne le corps de fa 
poule : je Tai pourtant faite, & je rendrai 
compte ailleurs de ce qui eft arrivé aux 
œufs tenus dans i’eau chaude à ce degré. 

Dans la fuite les parois du four fè ref* 
fuyèrent , il n’y eut plus de vapeur fènfi- 
ble dans ia cavité , fa coquille des nouveaux 
œufs qui y étoient placés, parut feche ; 
mais ces œufê fè o;âterent encore comme 
il étoit arrivé à- tous ceux qui avoient 
fèrvi à mes épreuves avant les vacances, 

& ce fut le fort qu’eurent tous ceux que 
je m’obftinai à faire entrer journellement 
dans le four pendant deux mois & demi , 
parce que j’imaginois tous ies jours quel- 
que caufè du mauvais fiiccès à laquelle je 
me propofbîs de remédier , à laquelle je 
remédiois inutilement , n’étant pas celle à 
laquelle il devoit être attribué. 

Enfin je me rappellai que les œufs s’é- 
toient corrompus plus vite dans le four 
iorfque les parois avoient été le plus humi* 
des ; mes expériencess réitérées n’étoient 
donc pas inutiles, en ce qu’elles m’ap- \ 
prenoient au moins que lespoulets avoient 
été. conduits fàas périr , d’autant plus près 
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terme qu’ils s’étoient trouvés dans urr 
air moins charge de vapeurs. Ces oblèr- 
vations foûtenues de plufieurs autres plus 
délicates & qui feroient longues à rap- 
porter , & appuyées par divers raifbnne- 
mens , m’ouvrirent enfin les yeux fiu* 
Je dénouement que j’avois inutilement 
cherché fi long-tempsh je crus voir claire- 
ment que tout ce dont il s’agiflbit , étoit 
de faire en forte que les œufs fulTent échaufi’ 
fos par le fumier , làns être expofos à 1» 
vapeur qui s’en exhale; que cette vapeur 
paffoit au .travers de la coque de l’œuf, 
& qu’elle y étoit fatale au jeune poulet. 

Il Ce préfentoit un moyen bien fimpîe 
d’arrêter au moins en grande partie cette 
vapeur redoutable , de l’empêcher de par- 
venir jufqu’aux œufs ; c’étoit de revêtir 
es parois du four de planches bien afîèm- 
►lées, qui auroient formé une efpèce de 
oîte très-clofè : mais comme il paroifîbit 
eu importer ici que la cavité du four fut 
Filongue en. parallélépipède , ou cylin- 
rique , un tonneau étoit encore quelque 
lofo de plus fimpîe, de plus commode 
de moins cho* que cette longue boîte. 
=n fis enfoncer dans la couche un de 


ux qui font connus fous le nom de 
mi-muidî, après avoir fait creufèr Un- 
ix capable de le recevoir ; tes vuides 


m 


Digitized by Google 



♦ - ' 

'P 6 Idée générale 

qui reftèrent autour de fà circonferenc^v 
forent remplis de fumier ; j’eus attention 
de faire tenir fès bords élevés de trois à 
quatre pouces au de/Tus de ia couche. 
Quand je n’en avertirois pas , on penfèroit 
afîèz que ft bout fupérieur du tonneau 
avoit été ouvert , & qu’il étoit le fèul qui 
i’eût été ; mais je dtJîs dire que je lui avois 
fait préparer un couvercle , qui fut fait du 
fond qui lui avoit été ôté. Les pièces dont 
ce fond étoit compofé , avoient été aflu- 
jeties enlèmble au moyen de deux tra- 
verfès. J’avois fait percer au milieu de ce 
couvercle un trou quarré, dont chacun 
des côtés étoit long d’environ quatre pou- 
ces , ôc huit autres trous qui pouvoient 
être bouchés par de gros bouchons de 
bouteilles : ces trous étoient les regiftres 
qui dévoient fervir à modérer la chaleur ; 
le grand trou du milieu pouvoir être cou- 
vert totalement ou en partie par une petite 
plaque de bois. Enfin je fis fiiire des'pa- 
jîiers ronds dont le diamètre étoit plus 
petit d’environ deux pouces que celui 
du tonneau : il y en avoit de plus & de 
moins creux ; on ne pouvoir mettre 
qu’une couche d’œufs dans ceux-ci , & on 
en pouvoir mettre deux dans les autres. 
Je me contenterai de dire que je fis placer 
dans le four trois de ces paniers , qui 

contenoient 
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contenoierjit environ dèux cens œufs, que 
V fe plus bas e'toit à quelques pouces du 
fond du tonneau , & le plus élevé à quel- 
ques pouces du bord fupérieur ; fans m’ar- 
rêter aéluellement à expliquer comment 
iis étoient foûtenus ; ils le peuvent être 
de différentes manières. Je fais volontiers 
grâce de bien d’autres détails , pour me 
hâter de dire que les termes dans lefquels 
j’avois vû les œufs fê gâter, fè paffèrent 
fans qu’il y en eut aucun dans ce nouveau 
four qui donnât ie plus léger indice de 
corruption : aufïi au bout de vingt jours 
ie Jardinier qui avoit foigné tant de cou- 
vées infortunées, & dont l’eipérance s’é- 
toit fbûtenue comme la mienne, vint le 
fbir tout hors de lui m’annoncer une nou- 
velle qui s’étoit fait attendre depuis fi 
ïong-temps , & qu’il fçavoit me devoir 
être très-agréable , qu’un des œufs étoit 
bêché y c’eft-à-dire qu’il y avoit de pe- 
tites fraélures dans un des endroits de 
ià coque , qu’on entendoit crier le petit 
poulet qui les avoit faites , & que je pou- 
vois me promettre^'pour le lendemain de 
ie voir éclos. 

Le poulet ne manqua pas de naître le 
lendemain , fà naifîânce fut mênie précé- 
dée par celle de quelques autres , & fuivie 
de celle d’un plus grjHid nombre; dè§ 

Tmc !• E 
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que j’eus commencé à en voir éclorre, ce 
fut un plaifir que j’eus eniuite tous les , 
jours. Je ne m’en étois pas tenu au ton- 
neau dont je viens de parler , j’en avois 
enterré d’autres dans ia couche , parmi 
lefquels il y en avoit d’une capacité dou- 
ble de celle du premier. Chaque jour je 
fîiifois entrer dans un des tonneaux ou 
fours , les œufs pondus la veille par mes 
poules ; aufli à quelque heure de la jour- 
née que j’allafîe lever le couvercle d’un 
des tomieaux , le panier fupérieur m’of- 
froit un fpeétacle qui avoit de quoi amu- 
fèr , même tout autre que celui qui étoit 
parvenu à fè le procurer : le même inftanç 
inettoit quelquefois fous mes yeux les 
différens états du rude travail par lefquels , 
un poulet efl: obligé de pafTer pour naî- 
tre ; on voyoit des coques qui n’avoient 
encore qu’une courte & fimple fêlure, 
ouvrage des premiers coups du bec ; les 
fêlures étoient multipliées fur les coques 
^ de quelques autres œufs; il y en avoit 

) d’autres dont une portion de l’écailIe 

avoit été détachée & laiffoit à découvert 
la première membrane ; on entendoit de 
petits cris auxquels on ne pouvoit être 
infènfible , par lefquels les pouflîns fem- 
bloient exprimer les regrets qu’ils avoient 
de ce que leurs efforts ne feeQfidoient pas 
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alfïêz leur impatience de fe tirer de prifon ; 
on étoit einbarrafîe à trouver d'où par-^ 
toient d’autres cris qui venoient de l’inté-, 
rieur d’un œuf dont la coquille étoit bien 
entière & bien faine ; en dehors de quel- 
c[ues autres œufs paroifToit le bout dn 
bec , Jes criaiüteinens en étoient plus sj^C- 
tinéts & plus forts ; fe poulet de quelques 
autres œufs étoit plus près de fè procurer 
ia liberté , fa coquille étoit fraélurée dans 
prefque toute fa circonférence ; on voyoit 
un autre poulet qui avoit fait plus , qui 
ayant déchiré lès enveloppes membraneu- 
lès & féparé du relie une moitié de là 
coque , s’étoit fût une grande ouverture 
par laquelle il cpinmençoii à- jouir, du 
jour ; ailleurs paroilîbit un autre poulet 
tout mouillé, qui lè traînoit à peine for 
fes jambes incapables encore de foûtenir 
fon corps ; en% on regardoit avec plus 
de làtisfiélion d’autres poulets nés depuis 
quelques heures , droits for leurs pattes, 
^ès- joliment vêtus du plus fin duvet, 
parce que le leur s’étoic féçhé & redrelTé» 
Le peu d’œufs que couve une poule ne 
fçauroit donner im fpeéiacle pareil ,. forf- 
qu’on la retire de delTus ceux qu’elle a 
couvés, & on ne fçauroit fans rifque lailTer 
à découvert pendant du ifeinps les œufs 
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dont les pouffins font prêts à éclorre fous 
elle, parce qu’ils ne font pas alors, comme i 
ceux des fours dont on a ôté le couvercle, 
dans un air chaud. 

La (atisfàélion que j’avois eue de voir 
naître journellement quantité de poulets 
des* premiers œufs couvé^dâns ies ton- 
neaux, ne fut pourtant pas aufîi durable 
que je croyois avoir lieu de me le pro- 
mettre ; je ne le foupçonnoîs pas, & il me 
reftoit encore à être expole au déplaifir 
de voir périr des couvées entières dans 
les nouveaux fours , d’en voir d’autres 
dont les œufs ne me donneroient que 
quelques poulets , pendant que ceuk des 
autres œufs niourroient après être pref* 
qu’arrivés au terme où ils dévoient naître>^ 

& enfin d’avoir beaucoup d’autres cou- 
vées dont le nombre des poulets qui vien- 
droient à bien , feroit toujours plus petit 
que le nombre de ceux qui fèroient morts 
Âins leur coquille. 

. Dès que quelques couvées avoieiÿt 
féuffi à fouhait , il étoit pourtant certain 
que toutes celles qui fèroient conduites 
de la même manière , auroient le même 
fuccès ; qu’il ne s’agiffoit que d’éviter les 
circonftances qui avoient mis des diffé- 
rences entre celles qui avoient été heu- 
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îwfes, & celles qui avoient mal tourné, 
trop grand degré de chaleur que des 
fchauds avoient fait prendre à fair du 
)ur, avoir nui aux œufs de certaines cou- 
ées; au contraire les œufs de diverfès 
utres s’étoient mal trouvés de n’avoir pas 
U afîèz chaud , les réchauds n’avoient pas 
té donnés à temps à leur four. Ces deux 
aufes &tales à la naiOànce des poulets 
l’avoient pû m’être cachées, le thermo- 
aètre me les avoit fait connoître ; leurs 
âcheux eflfets m’ont rendu plus attentif à 
eiUer aux fuites des réchauds & à les 
lonner à temps. 

Mais- après être parvenu à inftruire ce- 
ui qui étoit chargé de la conduite des 
ours , à y ■ entretenir conftamment une 
rhaleur convenable , après avoir eu tout 
ieu d’être cçntent de l’égalité de celle 
|u’il avoit fû y confèrver, j’ai été fur- 
>ris de ce que les poulets des œufs de plu- 
ieurs couvées n’en aboient pas eu un fort ' 

)lus heureux , de ce qu’ils avoient tous 
)u prefque tous péri. La caufè de la mort j 

le ceux-ci ne pouvort m’être apprile par 1 

e thermomètre , elle auroit pû l’être ce- *t 

)endant par un infiniment qui eft de î 

nême à Tufage des Phyficiens , & qu’ils j 

lefirent dèjiuis long temps de voir porté | 

Eii; 
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au degré de perfeélion où eft l’autre, par 
rhygromètre , ou par l’inftrunient qui 
donne une forte de inefure de l’humidité 
de l’air dans lequel il eft placé. L’air du 
four avoit été quelquefois trop humide , 
des gouttes d’eau fulpenduesau deflbus de 
fon couvercle le prouvoient ; cette humi- 
dité eft funefteaux poulets renfermés dans 
J’œuf. Enfin des expériences défàgréable- 
ment réitérées bien des fois m’ont décou- 
vert c{ue lors même qu’il n’y a pas dans le 
four une humidité qui Ce manirefte en for- 
mant des gouttes fenfibfes attachées à fes 
parois & à fon couvercle, il peut être rempli 
d’une vapeur funefte aux embrions. Avant 
que de m’être aftliréde l’exiftence de cette 
vapeur , avant que d’avoir fû combien 
elle étoit redoutable, & avant que d’avoir 
penfo aux moyens de l’empêcher de s’ac- 
cumuler dans les fours & d’y féjourner, 
si a fiillu perdre bien des œufs dans des 
couvées qui Ce font foccédées les unes aux 
autres. Les Mémoires qui vont fuivre im- 
médiatement celui-ci , font deftinés à ap- 
prendre les précautions qui doivent être 
prifes pour empêcher que le trop ou trop 
peu de chaleur, & qu’une humidité fonfi- 
ble , ou même que des vapeurs qui ne le 
font pas , n’ôtent k vie aux poulets dans 
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îes œufs avant qu’ils foient parvenus à 
* paroître au jour : on y prouvera la nécef- 
fité de ces précautions, afin de convaincre 
ceux qui croiroient les pouvoir négliger, 
qu’ils ne peuvent iê diipenièr d’y avoir 
recours. 

Qu’on ne Toit pas au refte effrayé 
d’avance des attentions & des foins nécef 
iàires pour fiiire couver des œufs avec 
lùccès dans les fours chauffés par le fu*- 
mier , tout fè réduit à un petit nombre de 
pratiques affez fimples. Si les expériences 
de différens genres dont je me fuis occupé 
depuis bien des années, ne m’euflent trop 
appris que des difficultés légères & très- 
aifees, ce femble, à lever, ont été capa- 
bles de m’arrêter très-long-temps, qu’il 
efl rare que nous commencions à envifà- 
ger les objets du côté par lequel nous 
avons befbin de les voir , j’aurois grande 
honte d’avoir fait tant de tentatives in- 
fi-uélueufès avant que d’être parvenu à 
trouver des moyens aufîi commodes que 
furs pour faire éclorre des poulets par là 
feule chaleur du fumier : les procédés qui 
y font réufîîr, n’exigent rien au defîus de 
l’intelligence de ceux à qui il convient le 
mieux d’en faire ulage , rien au defîùs de 
celle des gens de La campagne. Pourquoi 
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toutes les campagnes n’auroient-elles pas 
des payfans & des payfànnes capables de 
faire ce qu’a fait mon Jardinier î c’eft lui 
qui a e'té chargé de faire éclorre chez moi 
ies poulets ; les jardins n’en ont pas été 
moins bien tenus , ni Ibn potager moins 
bien cultivé ; ce foin n’a pas pris beau- 
coup fiir fon temps , en paflânt de Ibu 
potager dans la balîè-cour , il alloit à dif- 
férentes heures du jour jetter un coup 
d’œil fur les fours de là couche : li j’ai eu . 
befoin de le guider, ce n’a été que dans le 
temps des eflàis , & ce n’a pas été à ma pré- 
lènce que Ibn affiduité a été due ; pen- 
dant deux années que je palîài les deux 
mois des vacances à plus de cent lieues de 
Paris , il a fait éclorre des poulets d’œufs 
pondus en mon abfence. Enfin entre plu- 
fieurs perlbnnes du premier rang , qui ont 
voulu fiiire précipitamment l’expérience 
de la nouvelle manière de faire couver les 
œufs, fur les fimples extraits qui ont été 
donnés dans difïerens ouvrages périodi- 
ques du court mémoire que je lûs à notre 
alfemblée publique de l’Académie d’a- 
près la làint Martin 1 747 ; entre ces dif- 
férentes perfonnes , dis-je , quelques-unes 
ont eu plus lieu d’être contentes des do- 
meAiques qu’cUes ont chargés du loin de 
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ïa füire, que je ne i’avois efpéré : ces do- 
’ meftiques , quoique trop peu inftruits à 
mon gré , ont cependant eu des réuffites. 
Ceux qui (è mettront au fait des pratiques 
qui vont être données dans les mémoires 
fuivans , âc des principes fur lefquels elles 
font fondées, feront en état tl’opérer Sc 
d’en faire opérer d’autres, fans être expo- 
fés à des aventures défàgréabics. 

EXPLICATION DE LA VIGNETTE 
du fécond Mémoire» 

C Ette vignette repréfente un lieu convena- 
ble à l’etablifTement de fours à fumier : le 
mur de devant qui achevoit de Je clorre , efl 
cenfé avoir été abattu. Ce mur devoit avoir une 
fenêtre oppofée à celle du fond ; ainfi cet attelier 
a quatre tenêtres & une porte , au moyen def- 
queiies il efl aifé d’y entretenir des courans d’air 
propres à empêcher celui du deflus de fa couche 
de fe trop char|er des vapeurs qu’elle fournit, 
a , b , couebe de fumier. 

Les deux trous quarrés longs f , & g , creufés 
dans la couche , font deux de ces fours dont les 
parois étoient de fumier , dans lefquels je com- 
mençai mes expériences pour faire couver les 
oeufs par la chaleur du fumier. 

La figure première arrange ou retourne les 
oeufs du four g. 

La figure fécondé tient une planche pour 
achever de couvrir le four f; qui n’efl couvert 
qu’à moitié. 

Ev 
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La figure troifième efl chargée dune planche 

nécefTaire pour couvrir le four g. 

La figure quarriènie porte dans fà hone di| 
fumier p )ur réchauffer la couche. 

^ En t ell un de ces fburs qui ont mieux 
réuffi que 1« fours F âc g, II efl: fait d’un ton- 
neau enterré dans le fumier , qui a un cou- 
vercle de bois. Derrière ce four il y en a ua 
autre qui lui eft femblable, & qui cft ici très- 
peu viîible. 


J 



De la conjlruâion des Fours chauf- 
fés par le feul fumier , qui con^ 
' fijlent en un fimple tonneau. 


L *I D É E générale que nous avons; 

donnée dans le mémoire précédent 
ide la manière de faire éclorre des poulets 
■dans des fours chaufîes par des couches 
de fumier , paroîtroittrop fuccméle à ceux 
■qui aiiilent à être guidés à chaque pas , qui 
veulent qu’on leur épargne entièrement 
la peine d’imaginer & de tenter , & qui 
ayant trop de défiance de ce qu’ils peu- 
vent avoir penfé, ne veulent rien prendre 
fur leur compte de ce qui a l’air d’un eflai^ 
Cette idée générale nefuffiroit pas même 
\ ^ ceux qui mettent plus volontiers la'maîa 

à l’œuvre , qui aiment à répéter lès nou- 
“velles expériences, & qui font capables- 

Ev; 


s 
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d’y ajouter ; il leur aniveroit apparem- 
ment , comme il nous efl arrivé , d’en 
foire qui auroient des fuccès fort diffé- 
rens : celles qui ont le mieux & celles qui 
ont le plus mal réuffi , m’étoient égale- 
ment nécefïàires ; ce n’eft qu’en les com- 
parant que l’ai pû apprendre ce qui de- 
voir être pratiqué & ce qui devoir être 
évité ; la théorie de notre petit art eft éga? 
lement fondée for les unes & for ies autres , 
& c’en cette théorie qui nous doit four- 
nir les principes for îefquels on fè doit* 
conduire dans la pratique. Celle-ci de- 
mande d’abord qu’on fçache conftruire 
îcs fours où les œufs doivent être mis ; 
c’efl ce qui fera expliqué dans ce mé- 
moire , & ce n’eft pas ce qit’il y a de plus 
difficile ; les foins & les précautions qu’exi- 
gent les fours pour ia réuffite de l’opéra- 
tion qui doit y être faite , ont quelque 
chofo de plus délicat & de plus épineux : 
ils n’engagent pas cependant à une grande 
fojétion dès qu’on fçait afîèz à quoi ils fe 
ïéduifènt , & c’eft ce qu’apprendront des 
préceptes très-amples ; mais nous nous 
trouverons dans la néceffité d’employer 
. deux mémoires à expofèr les foits qui don- 
nent les connoiffânces phyfiques for lef- 
quelles ces préceptes font fondés. 

Lors même qu’on ne veut faire couver 
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R la fois qu’une aflèz petite quantité 
d’œufs, il eft à propos d’avoir au moins 
deux fours, dont un (bit de relais : on a 
recours à celui-ci , s'il arrive qu’on n’ait 
pas lieu d’être content de l’autre , qui s’é- 
tant trop refroidi , efl; devenu trop diffi- 
cile à réchauffer promptement ; d’ailleurs 
ce four fiirnuméraire peut être employé 
utilement dès que des poulets commen- 
cent à naître dans l’autre. 

La conftruélion des fours n’a rien d’auffi 
important que le choix du lieu dans lequel 
♦ ils feront établis : mille expériences prou- 
veront dans la fuite qu’il faut avoir prin- 
cipalement en vue d’empêcher que l’air 
qui eft au defîùs des fours , ne refte chargé 
des vapeurs qui s’exhalent continuelle- 
jnent de la couche de fumier. Il ferpit à 
Ibuhaiter que cet air en fut entièrement 
exempt , & il en aura d’autant moins qu’il 
s’y renouvellera plus fouvent, qu’il y for- 
mera des courans plus grands & plus con- 
tinus ; auffi les fours ne feroient-ils mieux 
placés nulle part que fous un angar éler 
vé ,* foûtenu feulement par quatre piliers, * 
& ouvert de tous côtés , fi leur chaleur n’y 
devenoit pas trop difficile à cpnferver, fi 
elle n’y participait pas trop aux varia- 
tions de celle de l’air extérieur : cette der- 
nièjre confidération demande qu’on les 
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loge dans un endroit dos en partie , êt là 
première veut que cet endroit ne foit pas 
a/îêz dos pour que l’air y féjourne. 

De tous les endroits de ma connoil^ 
^nce où on a établi des fours à fumier, 
depuis que j’ai iû à une de nos aüemblées 
publiques de l’Académie , le mémoire où 
j’ai appris qu’on pouvoir s’en fèrvir pour 
faire couver des œufs , il n’en eft aucun 
qui ait été plus heureufèment choifi que 
celui où font les fours de la commu- 
nauté de l’ Enfant- Jefùs. M. le Curé de 
fàint Sulpice ayant laifîé à ma difpofition ^ 
différens lieux , je me déterminai pour un 
♦ VigHttu des bouts d’une grange qui eft autant 
élevée que les granges le font ordinaire- 
ment , qui a une porte charretière d’un 
côté, & qui du côté oppofé a une fe- 
nêtre qui ne fè ferme qu’avec des volets 
de bois. Au moyen de l’étendue du lieu , 
de fon élévation , de la porte &de la fenê- 
tre , les vapeurs de la couche fè trouvent 
difperfees , & délayées , jjour ainft dire, 
dans une grande quantité d’air. 

Madame la Préfidente Ogîer voulut 
être une des premières à faire éclorre des 
poulets par le moyen du fumier, & elle 
tivojt de bons titres pour mériter que cette 
expérience ne tardât pas à être faite fous 
les yeux. Uné couche trouva très-bien 
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placée dans^ (à cour , (bus une de ces remi- 
ies entièrement ouvertes de deux côtes , 
qui n’ont qu’un (eul toit en manière d’au- 
Vent , qui n’eft porté par aucun pilier, & 
qui eft arrêté par des tirans de fer , ou au- 
trement ; contre le mur qui forme un des 
côtés dé la remifè. ^ 

' J’en ai fait drefîèr une chez moi fous 
une remifè ouverte feulement par un de 
ïês bouts, qui n’étoit pas à beaucoup 
près auffi-bien placée que celle dont je 
viens de parler. Le lieu où ont été mis 
d’abord les fours à la ménagerie de Ver- 
failles , efl à peu près dans le cas de ma 
reinîfê; il ri’eft guère plus fpacieux, & 
n’eft ouvert que par devant , oùîl eft même 
fermé en partie par un cloifbnnage de 
planches qui heureufement font ailèz 
afTemblées. 

Une grande Princefîê n’a pas eu lieu 
d’être contente d’une couche qu’elle avoit 
fait ûîre dans tm endroit bas, petit & 
«(fez mai percé ; l’intérieur de ce loge- 
ment étoit continuellement rempli d’une 
vapeur afîez épaifle pour être très-fènfi- 
ble, & qui ne pouvoir manquer d’êtrè 
fùnefte aux embrions des œufs , comme 
nous le prouveroris ailleurs par des expé- 
riences dont le fùccès m’a fort déplu. 
Quand on fera maître de choifir, on 
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établira donc les fours à fumier dans tftt 
endroit fpacieux & élevé où il y aura des 
courans d’air. Si l’on eft reftreint à fe con- 
tenter d’un petit emplacement auflî bas 
qu’une chambre ordinaire ou qu’une écu- 
rie , on ouvrira au moins dans deux des 
murs oppofés , deux grandes fenêtres ; on 
lui en donnera trois , on lui en donnera 
quatre, une à chacune de fes faces, fi la 
» Vignttu pofitiou le permet * ; en un mot, les fours 
placés d’autant plus avantageüfè- 
ment , c[ue les vapeurs de la couche féjoiir- 
neront moins & en plus petite quantité ' 
au deffus d’eux. 

La commodité qu’on a de trouver des 
tonneaux dans tout pays, eft une grande 
raifon pour déterminer à préférer aux au- 
tres les fours dont la cavité eft cylindri- 
que : cette forme même a des avantages 
fur les autres, iorfque le four doit être 
pofé verticalement ; d’ailleurs un tonneau 
défoncé par im bout eft prefipie un four 
tout fait qu’il ne s’agit que de. mettre en 
place. 

Quoiqu’ici le four puiflè être purement 
de bois, il vaut mieux en revêtir les parois 
d’une couche de quelque matière capable 
d’empêcher les vapeurs du fiimier par le- 
quel il fera chauffé, de pénétrer dans l’in- 
térieur par les fentes qui fe pourroient 
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trouver ou fè faire entre les douves fi elles 
venoient à (e tourmenter. Dans tous les 
pays où le plâtre efl commun , on s’en fer- 
vira par préférence pour enduire les pa- 
rois du tonneau. Les maçons fçavent , & 
on doit le fçavoir, fi l’on eft obligé de 
faire faire cet ouvrage fans eux , que pour 
mieux faire tenir le plâtre il faut hériffèr 
ie dedans du tonneau de iongs clous en- 
foncés dans le bois à quatre ou cinq pou- 
ces les uns des autres , ou garnir la furfice 
intérieure de petites lattes qui y foient 
attachées de dillance en diftance. 

Les tonneaux qui ont été mis chez moi 
dans le fumier , reliés de beaucoup de cer- 
ceaux ordinaires, y ont duré plus d’un 
an ; on pourroit cependant fonger à pro- 
ionger leur durée en les entourant de quel- 
ques cerceaux de fer ; mais les liens des 
cerceaux de bois vinfîènt-ils à fè pourrir. 
Je tonneau fè maintiendroit étant fbûtenu 
de toutes parts , comme il l’eft , par fer- 
mier ; enfin les douves elles-mêmes fufîènt- 
elles pourries , ce qui ne pourroit arriver 
qu’après bien des années , ie four fubfifte- 
roit encore , ce feroit un four de plâtre. 

. On pourroit en conflruire purement 
de plâtre, & même de briques ; ils fèroient 
plus long-temps que les autres à prendre 
ie degré de chaleur qu’ils doivent avoir, 
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mais aufli ne le perdroient-ils pas fi vîté. 
Je n’ai point fait l’épreuve de ces derniers 
fours, la commodité qu’on a de manier 
ies premiers eft une raifon de les préférer. 
Dans les pays où on n’a pas de plâtre, on 
pourra enduire l’intérieur du tonneau avec 
toute terre qu’on aura eu la précaution de 
mêler avec alTez de fable pour qu’elle 
feche fans fe gerfer ; de la bourre ou du 
foin hachés étant pétris avec cette terre , 
ïa mettront encore plus hors de rifque de 
fe fendre ; du mortier à chaux & à fable 
pourroit encore être employé à revêtir le 
tonneau intérieurement. 

Enfin on peut s’en tenir à un enduit plus 
mince que ne fçauroient être ceux dont 
il vient d’être parié; du gros papier gris , 
collé fur toute la fur face intérieure du ton- 
neau, fuffirapour empêcher la vapeurde s’y 
introduire trop librement par les fentes qui 
pourroient s’y être faites : je me fuis lervi 
ayec fuccès pour fours , de tonneaux tapif 
fes quelquefois d’une feule & quelquefois 
de deux ou trois pareilles couches de pa- 
pier. On donneroit encore au tonneau un 
enduit mince & durable, fi on vouloit re- 
vêtir fès parois de feuilles de fer : le four 
pourroit être fait en entier de ces feuilles, 
il en feroit plus aifé à échauffer & retien- 
«Iroit bien 4a chaleur ; pour le rendre 
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îurable il (èroit nécefTaire de peindre à 
’huile , ou , pour le mieux encore , de gau- 
ironner toute (à furfàce extérieure ; mais 
ebas prix des tonneaux de bois leur donne 
in grand avantage (ur les fours de toute 
iutre matière : la néceffité même de l’en-* 
luit dont j’engage à recouvrir fà flirfice 
ntërieure , ne m’a pas été bien démon- 
tée; des poulets me font éclos comme 
lans les autres , dans dés tonneaux dont la 
arface intérieure étoit abfolument nue; 
aflii n’eft-ce que pour plus de fureté que 
2 confeille de les enduire. 

Le tonneau enduit ou non , fera pofë 
par celui de fes bouts qui efl refté foncé, 
fur un lit de fumier chaud , épais d’un 
pied & demi ou de deux pieds * ; fi enfuite 
toute fà furfàce extérieure efl entourée de 
fumier formant une couche qui s’étend de 
toutes parts à deux pieds de fà circonfé- 
rence , il devient un four dont la gueule 
cft en haut *. Il efl d’autant plutôt échauffé 
que le fumier qui l’environne, a plus de 
chaleur. L’air contenu dans fà capacité au- 
roit trop de fàciiité à fè renouveller, fi la 
large entrée du four étoit toute ouverte, 
cet air auroit peine à prendre le degré de 
chaleur que demandent les oeufs qu'il doit 
couver; il efl donc nécefîàire d’empêcher 
k communication de l’air intérieiu: avec 
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i’extérieur , par le moyen d’un couvercle. 

Les premiers couvercles dont je me fuis 
fervi, n’étoient que ie fond même enlevé 
au tonneau , dont toutes les pièces avoient 
été affujeties enfemble par deux traverfes 
■*P!anch.vl, auxquclIes elles avoient été attachées * : 
ce fond de tonneau , pour être changé en 
un couvercle , devoit être percé de jîIu- 
fieurs trous , comme nous l’avons dit dans 
ie mémoire précédent ; il y en avait un au 
A centre * qui étoit équivalent à plufieurs 
des autres ; ce trou étoit quarré , chacun 
de lès côtés avoit quatre pouces ; dix au- 
tres trous étoient ronds , & pouvoient être 
bouchés par de gros bouchons de bou- 
teille ; ils étoient efpacés à des dillances 
moyennes entre le grand trou & le bord 
du couvercle. On volt que ces trous dé- 
voient tous faire la fonéUon des regillres 
des fours des Chymiftes , & des autres 
fours ; que la communication de l’air ex- 
térieur avec l’intérieur étoit d’autant plus 
grande qu’il y en avoit un plus grand 
nombre d’ouverts; qu’alors ce dernier air 
perdoit plus de là chaleur, & qu’on lui en 
failbit acquérir un plus grand degré en 
iailïànt au couvercle moins de trous ou- 
verts. Celui du milieu pouvoir être fermé 
totalemmt ou en partie , par une. petite 
^ ligiire J. planche * qui avoit aulC une forme quar- 
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rét , & plus de diamètre que le trou pour , 
lequel elle étoit deftiiiée. 

Quoique j’aie vû éclorre bien des pou- 
lets dans des fours qui n’avoient qu’un 
couvercle aufli fimpie que celui que je 
viens de décrire , j’ai cru dans la fuite qu’i£' 
convenoit d’y faire une petite addition 
pour le rendre plus femblable au couver- 
cle d’une boîte cylindrique , de le faire 
tel que le bord du tonneau s’emboîtât de- 
dans , c’eft-à-dire, de lui fiiire attacher une 
bande de bois circulaire, large de trois 
à quatre pouces , dans laquelle fèroit reçue 
une portion du tonneau de même largeur, 
après qu’on auroit enlevé les cerceaux 
dont elle revêtue. Un couvercle qui 
emboîte ahtfi le tonneau , a divers avan- 
tages , il confèrve mieux la chaleur dans 
le four , il n’eft pas permis , comme lors- 
que le couvercle eft pLat & fans rebord, à 
l’air intérieur de fbrtir, & à l’air extérieur 
d’entrer par tous les endroits où le cou- 
vercle n’efl: pas exaélement appliqué fur 
le bord du tonneau ; or l’air qui entre le 
long du bord du tonneau doit être le plus 
chargé de la vapeur du fumier : enfin nous 
verrons dans la fuite que les paflages à 
l’air fortant & à l’air rentrant , font fitués 
d’autant plus avantageufèment pour en- 
cretemr une égalité de chaleur dans toute 
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la capacité du four, que ces paflages font 
plus près du centre du couvercle. ^ 

La dernière raifon que je viens d’allé- 
guer, ni’a même déterminé à foire foire 
des couvercles compofés de quatre zones 
ou eipèces de larges anneaux circulaires, 
qui par leur afîêmblage rendent le deflus 
'‘PiancLVl, plein *, loriqu’un bouchon de bois eft 
a& 4 . engagé dans la pièce la plus proche du 
centre : celle-ci pofè for une fèuilleure qui 
a été rélèrvée en deflbus à la féconde ; 
c’eft ainfi que la féconde pofe for la tfoi- 

• Figure 6. fjème, & la troifième for la quatrième*. 

Chacune de ces bandes circulaires a fo for^ 
.♦ Figure foce inférieure revêtue de for en fouille*, 
& cela pour les empêcher de fé tourmen- 
ter , à quoi fervent encore de petits tour? 
niquets de bois attachés en deffos à char 

• Figure 6. cunc près de fo jonélion avec celle qui 
*»*• lui eft contiguë : enfin chaque zone cirT 

culaire eft percée de deux ou de quatre 
trous , qui ne peuvent être bouchés que 
par des bouchons plus gros que ceux des 

• Figure 7. bouteilles * ; ces trous multiplient les 

moyens de régler la chaleur : mais ces cou- 
vercles plus parfaits, & même élegans, ne 
font que pour les curieux ; la difficulté de 
les foire, les met à un prix qui fait trop 
acheter ce qu’ils ont de mieux que les au- 
tres; en un mot , ce ne font guère là des 
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couvercles pour les fours à poulets des- 
gens de la canipagne. 

Chacun de mes premiers fours fut fait 
d’un demi-muid ; ceux que je fis faire dans 
la fuite, & ceux dont je me fers aujour- 
d’hui , l’ont été d’un muid : quoique ceux- 
ci aient une capacité double de celle des 
autres , je n’ai pas trouvé plus de difficulté 
à les échauffer & à y entretenir un égal 
degré de chaleur. Je n’ai point fait les ex- 
périences propres à m’apprendre jufqu’où 
leurs dimenfions pourroient être portées, 
fans être rendu trop difficiles à s’échauf* 
fer & à être tenu chauds dans le degré 
convenable ; mais celles que j’ai faites me 
donnent lieu de juger qu’aucune des ef* 
pèces de tonneaux où l’on eft en ufàge 
de mettre le vin dans nos différentes pro- 
vinces du Royaume , connues fous les 
noms de. barriques , de poinçons , de pi-^ 
pes , &c. n’a des dimenfioDs qui excèdent 
celles qu’on peut dgamer à un four. On 

I *" étroit même donner au iFbur plus de 
pètre & de profondeur que n’en ont 
nplus grandes de ces futailles , fans in» 
çonvénient du côté de la difficulté d’ér 
chauffer. J’ai fait jufqu’à un certain point 
Teflai d’un four qui étoit une tonne à fù- 
cre, c’ell-à<lire , un de ces tonneaux dont 
le diamètre eff confidérablement plus 
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grand que celui des tonneaux à vin ; ïe 
fien avoit trente - fept pouces : i’air de 
(à cavité a été échauffé prefqu’aufli vite 
que celui des plus petits fours; mais dans 
des fours fi grands on trouveroit quelque 
difficulté à manier les paniers où feroient 
les œufs , lorfqu’on voudroit mettre ces 
paniers par étages les uns æu deflus des 
autres : je ne penfè donc pas qu’il faille , 
au moins fi-tôt, fbnger à conftruire des 
fours plus grands que les plus grands de 
nos tonneaux à vin , les pipes ; les muids, 
ïes poinçons , les barriques font même 
d’une capacité plus convenable que les 
pipes pour les premiersétabliffemens , auffi 
n’ai-je pas pouffé l’expérience de fa tonne 
à fucre jufqu’à tenter d’y faire édorre des 
poulets. 

Ceux qui fè trouveront inftruits de refte 
par rapport à la forme du four & de fon 
couvercle , demanderont à l’être fur la 
qualité du fumier qui doit être employé 
par préférence à l’échauffer : c’eft UM 
queflion que l’on n’a guère manquqK| 
me fiiire lorfqu'on m’a parlé des four^ 
poulets , car il eJft connu de tout le monde 
qu’il y a bien des efpèces différentes de 
fumier , & il n’eft perfbnne qui ignore 
que le même fumier eft fort différent de 
lui-même en différens âges. Je ne crois 

pourtant 
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pourtant pas que qui que ce foit ie détermi- 
nât pour de très-vieux fumier , pour celui 
qui efl: prêt à fe convertir en terreau; il a 
cefle de fermenter de cette manière vive à 
laquelle efl: due la chaleur qu’acquiert le 
fumier en certain temps , & que nous fon- 
geons à employer utilement pour faire 
éclorre les poulets : celui dont il n’y a plus 
de chaleur à attendre , efl à rejeter ; le fu- 
mier nouveau , qui efl celui qui en a une 
plus grande fomme à nous donner, doit 
être pris par préférence. 

L’elpèce la plus commune dans toutes 
les villes , & la feule prefque qui y foit 
connue , lèra la première à laquelle nous 
nous arrêterons;' on n’y connoît guère que 
îe fumier qu’on tire de deflbus les chevaux. 
On en peut diflinguer,& les Jardiniers en 
difti liguent très - bien , de deux elpèces 
différentes ; l’un n’efl prefque que de la 
paille foulée par les chevaux , ils l’appel- 
lent de la paille brûlée ; c’eft celui qu’ils 
recherchent le plus, & c’efl parce qu’il efl 
recherché que les cochers aiment à donner 
à leurs chevaux des lits de paille meilleurs 
que l’intérêt des maîtres ne le demande- 
roit ; une partie de la litière qu’on relève 
& qu’on fcpare du refle, n’a que très-peu 
de crotin : le fécond fumier en efl mieux 
fourni ; c’eft celui qu’on retire de deffous 
Tome /. F 
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îes chevaux à qui on a plus œconomiie I» 
paille , & de même celui qui refte iorfque 
îa longue paille a e'té lêcouée & feparée des 
brins plus courts qui en font tombés. Le 
fumier qui doit être choiû pour nos cou-^ 
ches à poulets eft celui à qui le crotin ne 
manque pas , il a une dilpolitioii plus pro- 
chaine à s’échauder : du crotin pur ne 
vaudroit pourtant pas mieux que le fu- 
mier dont il ne fait qu’une partie ; fi on 
n’entouroit le tonneau que de feule fiente 
de cheval , il en feroit quelquefois plutôt, 
échauffé , mais fi chaleur ne feroit pas 
aufîi durable que celle du fumier dans le- 
quel il entre une bonne dofe de paille^ 
qui peut fournir plus long-temps à la fer- 
mentation que des matières qui ont déjà 
fermenté dans l’intérieur de l’animal. 

Du fumier nouveau daiis lequel la paille 
efl mêlée avec du crotin , eft donc celui, 
qui doit être choifi pour le four qu’on, 
établit. Quand ce fumier auroit été tiré de 
i’éçurie & entafïe depuis plufieurs jours , 
& même depuis quelques fèmaines, il 
pourroit encore être regardé comme nou- 
veau, fi on le trouvoit très-chaud lors- 
qu’on enfonce la main dans le tas. 

Pour entretenir p.ar la fuite le four dans, 
fa chaleur, & pour lui donner des réchauds, 
prompts, lorfqu’il paroît avoir trop de 
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dfîfpofition à fè refroidir, la prévoyance 
veut qu’on ait toujours un tas de ce fu- 
mier chaud où l’on puifle en prendre dans 
ie befbin. 

On n’a pas la même facilité dans toutes 
les campagnes à fè fournir de fumier de 
cheval , qu’on l’a dans les villes & dans les 
campagnes où ie labour des terres fe fait 
avec les chevaux : dans les provinces où 
les bœufs font employés à labourer , l’oix 
ne fait coucher que peu de chevaux dans 
les écuries ; on auroit de la peine à y raf- 
fèmbler afîez de leur fumier frais pour 
fournir à l’entretien de plufieurs fours ; 
on trouve une reffource dans celui que 
donnent les étables à bœufs & à vaches. 
Je n’ai point employé de cette elpèce de 
fumier , mais j’ai fait des expériences qui 
ne me permettent pas de douter qu’on ne 
puifîè s’en fervir avec autant de fuccès 
que de celui de cheval , pour donner de 
la chaleur aux fours. Dans le mois d’oélo- 
bre je fis faire dîfférens tas «pyramidaux, 
qui avoient à peine trois pieds de hauteur 
& environ quatre à cinq pieds de diamè- 
tre à leur bufe, de fumier qu’on venoit 
d’enlever d’un toit à vaches ; il devint aufîx 
chaud au bout de quatre à cinq jours que 
l'eût été du fumier de cheval au bout du 
même temps. 
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J’ai eu des occafions de fïiire des obfér- 
Yations plus en grand fur la chafeùr que 
prend le fumier de cette efpèce, m’étant 
trouvé à la campagne dans des pays où 
i’on n’en a guère d’autre , & dans la fiilbn 
où l’on détruit ces grands tas formés de 
celui qu’a produit une année entière, pour 
le diflribuer dans les terres que l’on fe pro- 
pole d’enfemencer : les tas dont je parle 
avoient plus de fept à huit pieds de hau- 
teur , & quelquefois autant de largeur & 
plus de longueur , on les coupe à pic.. J’ai 
plulieurs fois fondé la chaleur qu’avoit 
leur intérieur quatre à cinq pouces au delà 
de la furface verticale qui venoit d’être 
mife à découvert , j’enfonçois mes doigts 
jufque-là ou plus avant; j’y trouvé à 
différentes hauteurs une chaleur bien plus 
confidérable que celle qui eft néceffairc 
pour faire couver des œufs. 

Les pays où l’on eft en ufage de faire 
coucher à couvert de grands troupeaux 
de moutons pendant une partie de l’an- 
née, font pourvus d’un fumier qui pour- 
ra, à ce que je penfe , car je ne Fai pas. 
cjDiouvé , être employé avec autant & 
plus de fuccès que celui des chevaux. 

Le fumier auquel nous comparons ce 
que nous voulons faire regarder comme 
.très-abjeél & très-méprifible , doit être 
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mis au rang des grands préfens que nous 
fait la Nature. Bernard Palifli , né avec 
î’efprit d’obfervation dans un temps où 
l’on ne fçavoit encore ce que c’étoit que 
d’obferver , a publié un ouvrage auquel if 
a donné un titre propre à intérefTer bien 
des leéleurs : Le moyen de devenir riche. 
Tout l’objet de ce livre efl d’apprendre à 
multiplier les fumiers , à être plus attentif à 
leur conferver leurs bonnes qualités , & 
d’enfeigner à en faire ie meilleur ufage. 
C’efl: un moyen de s’enrichir aflûrément, 
& c’en efl un même très-louable que de 
rendre fes terres plus fertiles qu’elles ne le 
font naturellement. Si Palifll eût fû qu’on 
pouvoit faire couver les œufs dans le fur 
mier, il eût ajoûté apparemment aux ri- 
chefles en grains qu’il nous peut valoir, 
celles en oilèaux doraefliques que nous 
lui devrons quand nous le voudrons. 

Les babitans des campagnes n’ont pas 
' befoin qu’on leur prouve la grande uti- 
lité du fumier : entre ceux qui ont à culti- 
ver des terres qui en demandent plus qu’ils 
ne fçauroient leur en donner de celui des 
chevaux, de celui des grandes bêtes à cor- 
nes , & de celui des brebis , il y en a qui y 
fuppléent par des boues graffes qu’ils Ibnt 
attentifs à ramafîèr : d’autres font , pour 
ainfi dire , des fumiers par art ; ils coupent 

« T*’ • • • 
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des plantes inutHes & même nuïfibfes, 
«ntr’autres des fougères , & des arbuftes , 
comme les genêts ordinaires & les genêts 
épineux ; ils les enta/Tent , inftruits qu’a- 
vec le temps le tout le transformera en bon 
fumier. J’ai examiné des coupes verticales 
de ces derniers fumiers, où il n’étoit entré 
que très-peu de crotin de brebis & de 
bouze de vache ; depuis un pied & demi 
de diftance de terre dans la hauteur des 
trois à quatre pieds fuivans , c’eft-à-dire , 
jufqu’à une aïTez petite diftance de leur 
furface fupérieure,ines doigts trou voient 
une chaleur qu’ils, auroient eu peine à foû- 
tenir pendant quelques inftans. Quoique 
je ne puifTe rien fçavoir de bien précis fur 
je temps depuis lequel ces tas en avoient 
une fi confidérable, il me paroît au moins 
prouvé par l’état de la matière de ces tas, 
qu’il y en avoit régné une fuffilànte pour 
couver des œufs pendant plufieurs mois. 
Ces tas étoient alors faits en grande par- 
tie d’une matière prefqu’aufli compaéle 
& auffi douce au toucher que de la glaife ; 
des brins de bois plus gros que le pouce 
s’y trouvoient encore en leur entier en 
plufieurs endroits , mais les feuilles & les 
menus brins de bois avoient été altérés 
au point de n’être plus rcconnoi fiables; 
la fermentation , ou , ce qui en eft une 
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fùït€ , îa chaleur avoir dû agir pendant 
long temps pour produire de pareils ef- 
fets. Quelques remarques que je fis fur un 
des tas de ce fumier, & que j’aurois pu 
faire fur plufieurs autres, m’apprirent quel- 
que chofe de plus pofitif : les matières 
dont il avoir été formé, avoient été ap- 
portées en difïérens temps ; celles des cou- 
ches les plus baffes , trop chaudes encore 
pour nfes doigts , i’avoient été dès la mi- 
mai ; pendant le refte de ce mois & pen- 
dant celui de juin, on avoir apporté de 
temps en temps de nouvelles couches fur 
les anciennes, 6c enfin dans les mois fur- 
vans, prefque jufeju’au i 5 d’oélobre qu’on 
le détruifit , on avoir travaillé à l’éléver. 
Dans plus de quatre pieds èc demi de hau- 
teur l’intérieur de ce tas étoit très-thaüd ; 
les couches les plus bafîês de cctté hauteur 
de quatre pieds & demi , étoient aufîî 
chaudes à peu près que les plus élevées : 
ces premières couches avoient pourtant 
été formées au moins trois ou quatre mois 
plutôt que les dernières , & avoient dû 
s’échauffer en aufîî peu de temps , après 
avoir été entaffées , que les autres. Il eh 
faut donc conclurre qu’elles aVoient con- 
fervé pendant plufieurs mois un grand 
degré de chaleur, & il eft probable qu’elles 
lî’étoient ^s prêtes à perdre celui qu’elles 
avoient.. F iii; 
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Dans les pays où le fumier de cùevaf 
fera trop rare , il paroît donc qu’on pourra 
lui fubftituer celui des beftiaux, & celui 
d’herbes & d’arbuftes pourris : je fuis 
même très-difpofé à croire que ces der- 
niers fumiers ont fur l’autre l’avantage de 
conferver plus long- temps leur chaleur, 
& cela parce que leur fubftance eft plus 
compare ; elle permet moins à l’air exte'- 
rieur de s’introduire dans leur intérieur, 
de le venir refroidir ; elle permet mohis 
- l’évaporation des parties qui tendent à 
s’élever. Cette propriété qui leroit avan- 
tageulè pour entretenir plus aifétnent l’é- 
fCalité de chaleur dans les fours, mérite 
pourtant d’etre encore prouvée par des 
expériences que je n’ai pas eu la coinr- 
modité de ftire. 

Les curieux qui aiment à élever des 
plantes des climats chauds , préfèrent le 
tan au fumier 'pour entretenir un air chaud 
dans leurs ferres vitrées ; il pourroit aulîî 
être employé au lieu de fumier poiu* 
chauffer les fours à poulets , injis étant 
une matière peu commune , je n’ai pas 
daigné en faire des effais, dont trop peu 
de perfonnes auroient pu profiter. 

Ce que nous .avons dit jufqu’ici de la 
qualité des fumiers, pourra paroître trop 
vague à bien des gens qui voudroient des 
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déterminations plus précifes que celles 
qu’il efl néceflaire d’avoir ici. Si le pre- 
mier fumier dont on entoure le four, 
pèche pour avoir trop peu de crotin, ou 
en général pour n’avoir pas une difpofi- 
tion afîèz prochaine à fermenter , tout ce 
qui en arrivera c’eft qu’il fera prendre 
quelques jours plus tard à Tintérieur du 
four la chaleur propre à couver les œufs ; 
mais dès que le four fera une fois échauffé,, 
on n’aura aucun lieu d’être inquiet fur la 
qualité du fumier qu’on employera pour 
entretenir fa chaleur, pour le réchauffer,, 
fi on a eu une précaution dont nous avons 
déjà infinué la néceffité , fi on a eu celle 
de faire dreffer un petit tas de fumier en 
quelque endroit où il foit à couvert ; en le 
fondant avec la main on pourra s’affurer 
du degré de chaleur qu’il a pris : à mefure 
que l’on ôtera à ces tas pour faire des ré- 
chauds , on aura foin d’y ajouter de nou- 
veau fumier, ou de faire un nouveau tas, 
on en aura ainfi toujours de très-chaud 
& par conféquent de très-propre à ré- 
chauffer le four. 

Ce ne fera que dans le mémoire flii- 
vant que nous parlerons du temps où les- 
réchauds deviennent nécefîaires, & de la. 
manière dont on les doit donner; mais ce 
que nous aurons à dire alors exige que 
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nous di fions dès-à-pré(ent , que ïorfipi’on 
entoure le four de fumier, on ne doit pas 
travailler à le rendre très-compa6le en le 
battant, ou de quelqu’autre façon : on en 
rapprochera affez les diffe'rentes parties en 
piétinant un peu fur celui qui a été ap- 
porté & étend u avec la fourche; il ne reftera 
pas dans la fuite auflî rare qu’on l’a laifle, 
il s’afïîii fiera, & en s’affiiifîlmt il fera de la 
place à celui qu’on fera obligé d’apporter 
pour ranimer la chaleur du four. 

La commodité d’avoir cette place au- 
tour du four, de fè la pouvoir ménager 
pendant plus d’un mois, & l’avantage qu’il 
y a à tenir la vapeur plus éloignée des 
bords du tonneau, font des raifons qui 
doivent déterminer à ne guère élever là 
flirfàce du premier fumier au delà des trois 
quarts de la hauteur du tonneau. 

EXPLICATION DES FIGURES 
du troijume Aiémoire. 

Vignette. 

L a Vignette repréiènte une de ces remîlès 
ouvertes de trois côtés, & qui ne font cou- 
vertes que par un toit fait en auvent ; des œuft 
peuvent être couvés avec fuccès dans des fours 
de fumier établis fous une pareille remifo. Les 
hommes qui paroiflènt en adion fous celle qui eft 
ici en vue , font occupés à drelTer des fours , ç’eft- 
à-dire, à enterrer des tonneaux dans un fumier 
chaud ; ou qui a une diipofxtion prochaine à s’é- 
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cTiaufTer. Celui autour duquel deux ouvriers /ont 
occupés, efldéjà couvert de fumier ju/que vers le 
milieu de fa hauteur. Un troifjème ouvrier com- 
mence à en alTeoir un autre fur un lit de fumier. 
Le quatrième ouvrier apporte dans fa brouette, 
aux trois autres , le fumier dont ils ont be/bin. 

En f il y a un four de fumier tout fait, c’eft- 
à-dire, un tonneau enterré dans le fumier autant 
qu’il le doit être. 

Planche sixième. 

Elle montre comment on condruit les fours à 
poulets, qui confident dans un fimple tonneau 
enterré dans le fumier, «Sc comment les couver- 
cles de ces fours doivent être faits. 

La figure première fait voir un tonneau dont 
ïe fond ed pofé fur un lit de fumier ff h h. Tout 
5e devant de ce tonneau ed encore à découvert. 
• i , l’intérieur du tonneau qui ed enduit de plâtre. 

La figure fécondé ed celle d’un tonneau fem- 
blable à celui de la figure précédente , mais qui 
ed recouvert plus haut par le fumier. Ce tonneau 
a fon couvercle; les pièces dont il ed compofé,fbnt 
reprélentées féparément dans la figure quatrième. 

La figure troifième montre un tonneau autant 
& plus enterré dans le fumier qu’il ne demande 
à l’être pour que les oeufs y fbient couvés conve- 
nablement. 

Dans la figure quatrième les pièces qui com- 
po/ènt le couvercle du four de la figure troifième, 
font féparées les unes des autres, a a , la première 
de ces pièces qui reçoit le bord fupérieur du four, 
& qui defeena un pouce ou deux plus bas. b b, la 
féconde qui entre dans la pièce a a. La pièce c c 
entre de même dans la pièce b b , & la pièce d 
s’emboîte auifi dans la pièce c c. Cespièces tien- 

Fv; 
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nent Heu de differens regiftres, fbit pour fahe 
baifler, Toit pour faire monter la chaleur du four. 
Les trous qui paroiffent percés dans chacune de 
ces pièces, fervent aulTi de regiftres , & ont quel- 
ques autres ufages dont il fera parlé dans le mé- 
moire fuivant. 

La figure cinquième repréfente le couvercle, 
dont toutes les pièces font aflemblées, vû par 
deflbusrla furfacequ’il montre, efl couverte de 
fer en feuille. 

La figure fixième montre la portion fupé- 
rieure d’un tonneau qui n’a qu’une portion 
de fon couvercle ; on a brîfé celui-ci pour avoir 
des coupes qui milïènt fous les yeux la ma- 
nière dont une pièce plus petite efi; foûtenue 
par la pièce plus grande qui la reçoit. On voit 
en a la languette circulaire fur laquelle pofè 
la circonférence de la partie inférieure de la 
pièce b. On voit aufli que le bord du tonneau 
efl: engagé fous la ceinture du couvercfe , <Sc juf- 
qu’où cette dernière defcend. t, t, marquent deux 
des tourniquets qui fervent à contenir la pièce b , 
à la faire relier dans le niveau de la pièce a. 

La figure feptième efl; celle <iun bouchon 
tel que ceux de la figure fécondé , deflîné fur 
une plus grande échelle. 

La figure huitième efl celle d’un , four dont 
le couvercle efl plus fimple que celui des fijurs 
des figures fécondé & troifième ; ce couvercle 
à peu près fèmblable aux premiers dont je me 
fuis lèrvi , n’a qu’une grande ouverture quarrée au 
milieu , & dix trous ronds beaucoup plus petits. 

La figure neuvième repréfènte la pièce de bois 
avec laquelle on ferme en entier , ou en partie , 
l’ouverture quarrée du couvercle du four de la 
figure huitième. 
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^ De F arrangetnent des œufs dans 
les fours , Ir des attennons au 
inoyen defquelles on réujft à 
^ " les entre tejur dans une rhaleur 
fc propre à en faire éclorre les 
poulets. 


S I le tonneau dans. lequel confifte ici 
tout notre four, a été entouré de tou- 
tes parts de fumier de la qualité de celui 
que le mémoire précédent nous a appris 
devoir être choifî par préférence , i’air 
contenu dans fà capacité commencera 
bientôt à s’échauffer & il s’échauffera 
d’autant plus promptement qu’on aura 
laiffé moins de regiftres ouverts au cou- 
vercle, que je fuppofe qu’on n’a pas ou- 
blié de lui donner : le thermomètre qui 
va etre notre guide, inflruira des progrès 
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que fera la chaleur dans l’intérieur de ce 
four. 

On pourroit craindre , &; je i’ai craint, 
que la figure de cet inftrument , & même 
fon feul nom , ne fuiTent capables d’ef- 
frayer des gens peu accoutumés à manier 
des infirumens de phyfique; il faut pour- 
tant avouer qu’ii n’y a point d’homme , 
en quelque pays qu’il foit né, qu’on ne 
puilîe bientôt familiarifer avec celui-ci ; 
qu’il n’y a point d’homme qui n’entende 
quelqu’un qui lui dira , & qui le lui fera 
voir , que la liqueur rouge du tube monte 
lorfque Ja boule à laquelle ce tube tient , 
eft dans un air. plus chaud, & que cette 
liqueur defeend lorfque la boule eft dans 
un air plus froid ; & qu’il n’y en a point 
qui n’entende encore le donneur de le- 
çons , quand il ajoutera que lorfque la 
liqueur de i’inftrument tenu pendant un 
quart d’heure dans le four , eft vis-à-vis 
une telle marque ou un tel fil , la chaleur du 
four eft propre à couver des œufs ; qu’il 
faut faire en forte que la liqueur ne fe 
trouve jamais plus haut qu’un fil qui eft 
au deffus de celui qu’on lui a fait reinar-^- 
quer, ou plus bas qu’un auüfe fil qui eft au 
deflbus. Comme il n’y a point d’homme 
dans la Nature qui ne puifîê en appren- 
dre jufque-là, s’il n’eft pas abfolument 
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Smbécille , je ne fuis point inquiet de (ça- 
voir fi des paylàns pourront le firvir d’un 
thermomètre ; on kur en fera de très- 
fimpies & à bon marché, où feront mar- 
qués les feuls termes qu’ils ont befoin de 
connoître ; ils ne feront point éblouis ni 
embarraflTés par la fuite des degrés indiffé» 
rens pour leur objet. 

Mais il refte un fiijet d’inquiétude mieux 
fondé ; il y a des ouvriers qui pour avoir 
le débit de leurs thermomètres faits avec 
trop peu de loin , le font avifo's de les 
porter dans les campagnes , ils en vendent 
aux Gentilshommes, aux Curés, aux bons 
bourgeois ; plufieurs même me font un 
honneur dont je fuis fort mécontent , ils 
y mettent mon nom , & les afiurent faits 
fur mes principes. Ces coureurs ne tar- 
deront pas à en offrir aux payfàns, ils 
chercheront probabkment à étendre leut 
commerce en vendant des thermomètres 
pour fiire éclorre des poulets ; comment 
empêcher d’être trompés des acheteurs 
qui fè connoifiènt fi mal en thermomè- 
tres î heureulement que je puis leur enlei- 
gner un moyen auffi certain que facile 
de connoître fi ceux qu’on leur offrira 
font bons, ou au moins fi le degré de 
chaleur que la poule fait prendre aux œufs 
qu’elle couve , celui dont il eft eflèntiel 


♦PI.VII, 
fig, I. 
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d’être certain , efl: place' fur le tube comme 
il le doit être. Pour le ve'rifier on fera 
pafîer la boule du thermomètre fous fa 
chemifè , on l’appliquera immédiatement 
contre la peau du ventre , & pour le mieux 
encore , on la conduira julque fous l’aif- 
fèlle , on l’y lailîèra pendant environ uni 
quart d’heure ; dans i’inftant qu’on l’aura 
retirée d’un lieu où un œuf lèroit couvé 
avec fuccès , on examinera fi la lurfice 
de la liqueur du tube eft au delîiis ou au 
deffbus du fil qui marque le 3 z* degré ; 
dans l’un & dans l’autre cas le thermo- 
mètre efl; mal gradué. Une féconde expé- 
rience mettra en état de redifier la gra- 
duation ; on placera «St on arrêtera à de- 
meure un fil dans l’endroit du tube où 
on aura oblèrvé la furface de la liqueur 
dans l’inftant où la boule a été tirée de 
delTous raiflêlle. On peut être conduit 
par un thermomètre fur lequel ce feul 
degré efl bien déterminé ; 011 modérera 
la chaleur du four lorfqu’elle s’élèvera 
trop au delTus de ce terme connu , & on 
l’augmentera en bouchant des regiftres 
lorfqu’elle delcendra au defibus. L’expé- 
dient que je viens de propolèr, met en état 
de changer bien aifément le plus mau 
vais thermomètre ea un auquel on peut 
fe fier. 
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Quelque certain qu’il foit que l’envie 
ne manquera pas à ceux qui courent les 
campagnes pour y débiter des thermo- 
mètres , d’en fournir fuffiiàmment les vil- 
lages , bien des années pourroient Ce pafler 
avant que l’on en eût dans tous ceux où 
on pourroit en fouhaiter , «5c fur-tout dans^ ’ 
les villages éloignés des villes ; d’ailleurs 
mille accideris pourroient fiire perdre ce- 
lui dont on s’étoit fourni; un moment 
d’inattention flifïit pour caflêr un inftru- 
ment fi. fragile : j’ai cherché à en procurer 
un aux gens de Ig campagne ^ qui n’eût 
point un air d’inftrument de phyfique 
propre à les étonner , qu’ils pûflent faire 
eux-mêmes, de. qui ne leur coûtât rien; 
car que peut leur coûter un morceau de 
-beurre gros comme une noix., & la moi- 
tié de Ion poids de fuif î Ils feront fondre 
, & mêleront enlèmble ces deux matières ^ 
qu’ils verlèront enfuite dans un verre à 
Boire ordinaire , qui même a la patte de 
trop, & voilà le thermomètre tout fait. 
S’ils peuvent avoir de ces petites bouteil- 
les * qu’on jforte aux foires , remplies, de ^ 
dragées pour les enfans , & qui , malgré 
les dragées , ne coûtent qu’un fol ou deux 
liards , ils feront encore un thermomètre 
plus commode. Après en avoir ôté les 
dragées, Us n’amont qu’à la remplir, en 


* PI. VÏIi 
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partie du mélange de beurre & de fuif 
dont nous venons de parler ; cet inftru* 
ment, tout grolîier qu’il el^, apprendra 
fi le four a un jufte degré de chaleur, oû 
s’il en a une trop grande, ou une trop 
foible. La chaleur du four rendra la ma- 
tière du thermomètre liquide comme de 
i’huile , lorfqu’elle fera trop grande ; elle 
fera trop foible lorfque la matière fera par- 
faitement figée , & elle fera convenable 
lorfque la matière contenue dans le verre 
fera ramollie à la confiftance d’une pâte 
très-molle , dont il y en a une petite por- 
tion qui peut couler, lorfqu’on incline le 
verre ou la bouteille , comme couleroit 
un firop très-épais. On peut encore fe 
fiire une idée plus précife que nous ne 
Içaurions la donner , du degré de fufion 
qui dans le nouve.au thermomètre mar- 
que le degré de chaleur de la poule : fi le 
corps de i’inftrument eft fait de la petite 
bouteille dont nous venons de parler, ou 
d’un autre vafe propre à être mis fous 
raiffelle, on l’y tiendra pendant environ 
un quart d’heure , & on remarquera dans 
l’inftant où on l’en retirera , dans quel état 
efl la matière donrie vafe eft rempli en 
panie, quel eft le degré de fluidité qu’elle 
y a pris. 

pour rendre ce thermomètre plus par- 
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fait , il y a un choix à faire dans le beurre ; 
on lui préférera celui qu'on appelle du 
beurre fondu , parce qu’on l’a fait fondre 
pour lui ôter ce qu’on nomme fa crafle , 
ou , pour parler plus exactement & plus 
phyfiquement , pour en féparer un fédi- 
ment qui n’eft que ce qui lui étoit relié 
de la partie caleeulè du lait , ce qui lui 
étoit relié de fromage. Cette partie ca- 
léeufe pourroit en impolèr fi elle fe trou- 
voit dans le thermomètre , elle n’ell pas à 
beaucoup près aulfi fulible que le beurre ; 
celur à qui on l’a ôtée le conferve plus 
long-temps làns prendre un goût fort. 
C’ell cette partie caféeulê qui en fe cor- 
rompant fxit perdre au beurre là première 
douceur ; mais ce n’ell pas ici le lieu d’in- 
filter autant fur cette remarque qu’elle le 
mériteroit. 

Nous nous contenterons d’avoir indiqué 
ces thermomètres grolîiers dont on peut 
fe fervir utilement , quoiqu’ils n’aient pas 
toute la fenfibilité qu’il leroit à defirer ; 
ceux dont nous parlerons dans la fuite 
feront toujours des thermomètres ordi- 
naires ; la manière dont ils feront gradués 
nous donnera la facilité d’exprimer avec 
plus de précifion les oblèrvations que 
nous aurons à rapporter. La grandeur de 
ces derniers thermomètres a beaucoup 
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d’arbitraire : fi oïl eil prend de ceux qui 
fervent de pendans aux baromètres , de 
ceux qui ont plus de deux pieds & demi 
de hauteur , la partie du tube où eft la 
graduation ne'ceflaire pourra être en de- 
hors du tonneau , être élevée au defTus 
du couvercle, le trou du centre de celui- 
ci donnera paflage au tube. Mais un fi 
long infirument & fi fragile, erabarrafle- 
roit lorfqu’on voudroit ôter le couvercle 
du four pour examiner l’état des œufs ; 
il (èroit expofé à être cafîe toutes les fois 
qu’on oublieroit qu’il demande à être 
ménagé avec attention : cette raifon me 
fait préférer les petits thermomètres, ceux 
qui ont au plus huit ou neuf pouces de 
long.. 

Quelle que foit la grandeur du ther- 
momètre , il ne doit jamais être mis fur une 
Large planche, dont la largeur ne pourroit 
être qu’incommode. Comme on a à le 
manier fouvent, il convient que la boule 
ne foit point expofée à ctes coups capar 
bles de la cafier dans des momens où on 


ne penieroit pas aflez à fa fragilité : on la 
met hors de rifque au mayen cl’une addi- 
tion qui n’ell pas néceflliire aux thermo- 


mètres ordinaires. Au bas de la planche 
♦PI. VII. eft attaché un tuyau de fer-blanc ^ 

& a. jg d’un pouce ; dans leqtiel la bailler 
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eft logée ; il efl: capable de fbûtenir les 
coups auxquels elle ne réfifteroit pas. Ce 
tuyau efl: non- feulement ouvert par le 
bout inférieur , il a de plus dans là hauteur 
diverlès découpures ;ainfi Fair a allez d’ac- 
cès libres pour fiiire prendre vite à la boule 
la température de celui du lieu où elle ell. 

L’opération à laquelle ces thermomè- 
tres Ibnt dellinés , ne demande pas qu’ils 
aient la longue fuite de degrés nécelîàire 
à ceux qui doivent nous inftruire des 
changemens qui arrivent à la température 
de l’air dans les jours les plus chauds , & 
dans les jours les plus froids ; un lèul de- 
gré leur efl: eflèntiel , le 3 2* : à côté de ce 
degré efl écrit , chaleur de la poule , «Sc il la 
marque. Quelques degrés de plus n’y font 
pourtant pas inutiles ; ils apprennent de 
combien la chaleur du four efl au defliis, 
ou de combien elle efl au delîbus , en cer- 
tains temps, de la chaleur defirée : que leur 
graduation aille depuis 25 degrés juf* 
qu’à 40 , c’en efl aflèz ; c’eft celle qu’ont 
ordinairement les thermomètres de cette 
efpèce, conflruits par M. FAbbé Nollet ; 
on ne peut mieux s’adrefler qu’à lui pour 
en avoir , auxquels on puiffe fè fier. Vis- 
à-vis le 3 o' degré on y trouve écrit , cha- 
leur foible ; & vis-à-vis le 28% chaleur trop 
JbibU : vis-à-vis le 34' efl écrit, chaleur 
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forte ; & vis-à-vis le 38®, chaleur trop forte» 
Quelque court que foit le tube d’un 
thermomètre , on a un moyen fimple de 
le confulter fans être obligé d’ôter le cou- 
vercle du four, ce qui occafionne toû- 
jours du refroidilTement ; on attache au 
bout fiipérieur de la planche de l’inftru- 
PI. VII, ment*, une ficelle qui le laifle defcendre 
fig. 8 , L auflî bas qu’on veut ; l’autre bout de la 
même ficelle efl: attaché à un petit bâton, 
qui a plus de longueur que le trou du 
» b fc. centre du couvercle n’a de diamètre *, ce 
bâton couché tranlVerfalement fur le trou 
foûtieiît le thermomètre , & donne la fa- 
cilité de l’élever au defTus du couvercle 
toutes les fois qu’on a envie de voir à quel 
degré la chaleur du four y a fait monter la 
liqueur , car le trou du centre du cou- 
vercle doit être afîêz grand pour laifier 
pafler la boule du thermomètre. Dans les 
temps où on a jugé à propos d’ôter au 
couvercle le rondeau le plus proche du 
centre, la ficelle du thermomètre peut 
être arrêtée par un long bâton mis au 
defTus de l’ouverture qui a été aggrandie. 

En confultant un thermomètre ainû 
fuljîendu , & dont la boule le trouve vers 
le milieu de la hauteur du four que nous 
avons encore lailîe vuide, on apprend 
ce que fbn intérieur a acquis de chaleur 
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depuis qu’il a été entouré de fumier. Quel- 
quefois au bout de vingt-quatre heures, 
& rarement plus tard qu’au bout de deux 
ou trois jours , l’inftrument apprendra, 
que les œufs qui feront mis dans îe four, 
y feront aufll chaudement que fous une 
poule. Avant que de les lui confier , on 
examinera encore fi fbn air n’eft point 
trop chargé d’humidité ; les parois du 
tonneau , le plâtre même peuvent en avoir 
confèrvé une ancienne , ou en avoir pris 
du fumier une nouvelle : cette humidité 
ne manque pas de s’élever en vapeurs qui 
s’attachent à la (urface inférieure du cou- 
vercle, & qui la mouillent en différens 
endroits. On doit attendre à faire entrer 
les œufs dans le four jufqu’à ce que le 
defîbus du couvercle , dont quelques re- 
giflres font ouverts, paroifîe parfaite- 
ment fèc ; & ce n’eft , félon la fâifbn & la 
qualité du fumier , qu’au bout de quatre 
à cinq jours , quelquefois plûtêft , & quel- 
quefois plus tard. Ma|^ ce qui regarde 
l’humidité & les vapeurs mérite d’être, 
examiné très au long, & le fera dans le. 
mémoire qui fùivra celui-ci. 

Quand on a reconnu que le four eft, 
afTez chaud & afîèz fèc, rien ne demande 
qu’on diffère à lui donner les œufs qu’on^ 
lui veut faire couver; mais on iè donnera 
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de garde d’y faire entrer des œufs trop 
vieux , dont il n’y a pas plus de poulets à 
attendre que des œufs clairs ou dépourvûs 
de germe. La coquille a quelque tranlpa- 
rence , elle laifle entrevoir un peu dans 
l’intérieur de l’œuf qu’on tient placé entre 
l’œil Sx. une lumière : cette tranlparence, 
qui n’efl: pas aflez grande pour permettre 
de découvrir fi le germe y manque , 
met plus à portée de juger fi l’œuf efl: 
vieux. Si on le tient droit , ayant en enhaut 
le gros bout fur lequel on dirige lès re- 
gards, on aperçoit jufqu’où s’élèvent les 
fubftances contenues dans fon iritérieur, 
& ce qu’elles laiflênt de vuide ; plus l’œuf 
ell vieux & plus ce vuide eft grand. Mais 
quand elt-il afièz grand pour qu’on doive 
juger que le germe a péri ou eft hors 
d’état de le développer î c’eft ce qu’il 
n’eft pas aile de déterminer; on fçait feu- 
lement qu’un grand vuide eft ici un mau- 
vais figne. T)e qu’il y a de plus certain , 
pour n’avoir qu%très-peu d’œufs clairs, 
& pour ne pas courir rifque d’en faire 
couver de trop vieux , c’eft de ne faire 
couver que ceux de fes propres poules, 
qu’on aura eu foin de tenir bien pourvûes 
de bons coqs , Sx de ne leur pas donner le 
temps de devenir trop vieux : ce temps 
varie lèlon les làifbns , car ils vieillifient 

plutôt 
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plutôt en été qu’en hiver, & H demande- 
roit à être déterminé moins vaguement 
par des expériences que je n’ai pas encoré 
poufTées afTez loin ; j’en ai au moins qui 
prouvent qu’en été un œuf qui a trois fê- 
maines , efl: encore propre à être couvé, 

II m’a été plus ftcile de ftire d’autres 
expériences qui montrent qu’il ne faut 
pas s’en fier à une des leçons que Pline a 
données à ceux qui veulent faire couver 
des œufs : il leur enfèigne que ceux qui 
' Ibnt très-frais , font aufll inféconds que 
les vieux , il veut qu’on regarde comme 
les meilleurs ceux qui ont environ dix 
jours : ova îneubari infra decem dies édi- 
ta, utilijfimum ; vetera aut recentiora infee- 
cunda\ L’impatience que j’avois de faire • /*; 

naître des poulets, dans le temps fur-tout 
où le plaifir de les voir éclorre avoit pour 
moi l’agrément de la nouveauté, ne me per- 
mettoit pas d’attendre que les œufs eufîènt 
environ dix jours pour les fiire couver, je 
' les faifois fbuvent entrer dans le four le jour 
" même où ils avoient été pondus , & quel- 
quefois dans le moment , encore chaude : 
le plus grand nombre de ceux que j’ar 
fait couver , étoient pondus de la veille ; 
je n’ai pourtant jamais eu lieu de foupçon- 
ner que pour avoir été couvés trop frais, 

• ils pn eufîènt moins donné de poulets. 

' Tome I, G 
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Lorfqu’on a «ne aiîèz grande quîuitîtë 
d’œufs pour pouvoir choifir , ce feront 
toujours les plus gt os qu’on devra pren- 
dre par préférence , ce font ceux d’où fbr- 
tent les plus gros poulets. Ce qui m’a 
paru le plus commode pour placer les 
œufs dans le four , c’eft de les arranger 
dans des paniers d’ofier dont le fond eft: 

* PI. vir, ^ contour circulaire & qui ont 

fig. 4- & ; • un pouce ou un pouce & demi de diamè- 
tre de moins que le four dans lequel on 
les veut faire entrer. On les prendra plus 
ou moins profonds , félon qu’on fe pro- 
polera de faire couver une plus grande 
ou une plus petite quantité d’œufs à la 
fois , parce qu’il y a à gagner du côté de la 
place en diftribuant la même quantité 
d’œufs dans un plus petit nombre de pa- 
niers : fî on leur donnoit pourtant au delà ' 
de la profondeur néceflaire pour contenir 
deux lits d’œufs couchés , on les rendroit 
incommodes pour les petites manœuvres 
qui doivent être faites pendant la durée de 
Ifopération ; on voit même mieux l’état ' 
des œufs dans un panier où il n’y en a 
qu’une feule couche. Je confeille donc de 
n’en faire foire que de ces deux grandeurs, 
de çêux dont la profondeur ne permet de 
placer qu’un lit d’œufs, & de ceux qur 
font afîèz profonds pour en contenir deux 
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îrts : tout ce qui iè pafîe lorfque les pou- 
lets écloiènt, demande même que le ie- 
çond lit , le fupérieur , ne foit pas auffi 
fourni d’œufs que l’autre , qu’ils laiflènt 
entr’eux des intervalles^ 

Le fond des paniers peut être ou n’ê- 
tre pas à claire-voie ; il n’importe guère 
qu’ils foient faits avec une grande pro- 
preté; le choix du bois flexible par î’en- 
trelacement duquel ils font formés , eft 
aflez indifférent ; il eft toûjours aife de 
les rendre affez folides, mais ils en font 
plus maniables quand ils font légers. Ce 
qui les rend encore plus ailes à manier, 
c’eft de leur donner deux anfes diamétra- 
iement oppofées , dont chacune s’élève 
d’un demi-pouce ou d’un pouce au deftus 
de leur bord fupérieur. Je trouve encore 
une commodité de plus , dont je parlerai 
bien-tôt, à leur en faire donner quatre, qui 
partagent le bord fupérieur en quatre par- 
ties égales. 

On fera étendre un lit de paille très- 
mince fur le fond de chaque panier ; ce 
lit n’a d’autre ulàge que d’ôter aux œufs 
qu’on arrangera deflus , la trop grande 
Milité à rouler qu’ils auroient étant po- 
fos immédiatement fur le fond du ffanier. 
Si on n’a pas allez d’œufs pour remplir à 
la fois tout le panier, fi on fe propofe 
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d’y placer chaque jour ceux que l’on aurâ 
eus de (es poules , on fe fàura bon gré 
dans la fuite d’avoir eu i’attentfon d’é- 
crire près du petit bout de chaque œuf 
avant que de le mettre dans le panier, le 
jour de la femaine & le quantième du mois 
où il aura été mis dans ie four , par exem- 
ple , mardi Jîxiime mai * : cette étiquette 
empêchera qu’on n’oublie le jour où les 
œufs ont commencé à être couvés, & 
rappellera ceux où i’on peut fe promettre 
d’en voir éclorre des poulets. 

Ce n’a pas été fans deflein que j’ai dit 
que l’étiquette qui feroit écrite liir l’œuf, 
le devoit être près du petit bout : c’eft 
beaucoup plus près du gros bout que 
de l’autre , que le poulet fort , excepté 
dans quelques circonftances rares ; l’éti- 
quette mile près du gros bout, ne lèroit 
plus lifible fur la coque après que le pou- 
let lèroit né ; l’écriture lèroit en partie 
fur les débris qu’il en auroit lait tomber, 
& des curieux Ibnt bien ailés de la pou- 
voir lire après la nailîànce du poulet ; elle 
apprend fi cette nailîànce eft arrivée à 
terme , ou avant , ou après , ce qui quel- 
quefois n’efl: pas indifférent & peut four- 
nir des oblèrvations curieulès , & même 
utiles. ' * 

Une autre petite attention à avoir en- 
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core dans les fàifons où les poules don- 
nent fi peu d’œufs qu’on ne parvient à 
^emplir un panier qu’aii bout de plufieurs 
jours , c’eft de les arranger dans un certain 
ordre qui conduifè fans chercher , à jeter 
îes yeux fur ceux qui ont commencé les 
premiers à être couvés : ceux-ci feront 
placés au centre du panier , ceux du jour 
iuivant leur feront une ceinture ; à me- 
fure que l’enceinte s’agrandira elle con- 
tiendra plus d’œufs , & quelquefois ceux 
de deux ou trois jours. Au moyen de cet 
arrangement on verra du premier coupî 
d’œil les œufs dont les poulets font prêts 
à éclorre , & ceux de qui on n’a plus à en 
attendre, parce que le terme où ils en de- 
vroient donner, eft palTé ; on ne fera point 
obligé de les manier les uns après les au- 
tres , lorfqu’on voudroit trouver i’œuf 
dont le poulet crie, Ôc qui n’a que com- 
mencé à bêcher fi coque. 

Un préjugé très - raHbnnable doit 
ftire penlèr que la meilleure pofition 
qu’on puifle donner aux œufs , eft celle 
qu’ils prennent naturellement lorfqu’ilS' 
font alxindonnés à eux - mêmes fur un 
plan horizontal ; c’eft aufti celle qu’ils ont 
ordinairement dans les nids des poules r 
ils ont été faits pour être couchés , riert 
ne paroît donc mieux convenir que dé 
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les coucher ; c’eft aufîi ce qu’il y Ji dif 
plus commode. J’ai pourtant cru devoitf 
fiiire des expériences qui m’apprifîent ce# 
qui arriveroit à des œufs s’ils étorent po- 
fés verticalement les uns le gros bout en 
en haut, & les autres le gros bout e» 
en bas , pendant tout le temps qu’ils fè- 
roient couvés. Pour en fixer quelques- 
uns dans ces deux pofitions contraires, 
}’ai enfoncé le petit bout des uns & le 
gros bout des autres , fok dans le fon , foif 
dans le fable dont étoit remplie une pe- 
tite boîte mile dans un panier où d’autres 
œufs étoient couchés ; les poulets font 
nés des œufs droits au bout du même 
nombre de jours que font éclos ceux des 
œufs couchés. La Nature qui a prévu à 
tout , n’a pas voulu que les poulets des 
œufs cfui fe trouveroient droits, ou pref 
que droits fous une poule, ce qui peut 
arriver en bien des circonftances , enflent 
un fort différent de celui des autres œufs. 
Ce fait eft fur-tow fort remarquable par 
rapport aux œufs dont le gros bout eft e» 
en bas : c’eft dans ce gros bout que fè fait 
un vuide qui s’accroît journellement à 
mefure cpie la quantité de la matière qui a 
tranfpiré au travers de la coque, devient 
plus grande; la membrane qui tapilîbît le 
gros bout de Fceuf frais ^ fè dédouble; i» 
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portion qui s’eft détachée de celle qui eft 
reftée adhérente à ia coque , fuit les mar 
tières qui rerapliflênt le refte de la capa- 
cité de l’œuf. Il eft admirable que cette 
membrane le difpofe toû jours comme elle 
doit pour s’appliquer immédiatement def 
fus les matières de l’œufy afin de ne per- 
mettre à aucun vuide de fe fiiire au mi- 
lieu de ces matières ; mais il eft bien plus 
admirable qu’elle continue à s’éloigner de 
la coque du gros bout de l’œuf, lorfque 
ce gros bout eft en en bas^ que lorlqu’il eft 
dans toute autre pofition ; lorfqu’il eft en 
en bas , tout le poids des matières con- 
teifues dans l’œuf s’oppole au déplace- 
ment de cette membrane. Enfir> il eft bien 
fîngulier que quellrque foit la pofition de 
J’œuf , le poulet ifô paroiftè pas en fouf- 
frir , que les circulations & les dévelop- ’ 
pemens qui doivent le faire dans fort in- 
térieur , s’y jfàlîènt avec la même régula- 
rité. Cette merveille aj>r« tout eft du 
même genre que celle dont nous avons 
des exemples chez nous du matin au loir, 
& dont nous ne Ibmmes pas autant tou- 
chés que nous devrions l’être. Que nous 
fbyons couchés, affis, debout, que ce 
fbient les vailfeaux de quelques-unes de 
nos parties qui foient comprimés, ou ceux 
de quelques autres, la .circulation géné- 
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lale du (àng n’en eft pas plus long-temps à 
s’achever. Des machines hydrauliques aux- 
quelles des pofitions fi différentes ne nui- 
fent pas , ont été faites avec un art bien 
furprenant ! 

Quelques-uns des œufs que j’ai fait 
couver le gros bout en en bas , fè font 
trouvés clairs : dans ceux-ci où l’embrion 
avoit manqué , la membrane ne s’eft pas 
moins dédoublée que dans les autres, elle 
a fuivi les liqueurs de l’œuf.' 

Un panier dont le dkinètre eft propor- 
tionné à celui d’un four fiiit d’un muid , 
&dont la profondeur ne permet d’y arran- 
ger qu’un lit d’œufs , en peut contenir 
plus d’un cent : le panier en contiendra 
plus de cent cinquante à l’aifè,-& près 
de deux cens,* s’il a une profondeur pref- 
que double. Comme j’en fuis toûjours 
pour qu’on commence par des expérien- 
ces en petit , je voudrois que ceux qui 
tenteront pqur la première fois de faire 
éclorre des poulets au moyen du fumier, 
fe bornaffent à un fêul panier qui eût au 
plus une centaine d’œufs. 

Après une première expérience on 
pourra mettre plus à profit la chaleur du 
four , & on le fera avec plus de fureté. 
On pourroit abfolument donner cinq à 
fix de ces paniers qui ne contiennent guère 
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que cent œufs , à un four compofé d’un 
inuid ; j’aimerois pourtant mieipc qu’on 
ne lui en donnât que trois , qu’on fe con- 
tentât de faire couver trois cens ou^troîs 
cens cinquante œufs à la fois dans chaque 
four , car il me paroît qu’il vaut mieux 
multiplier le nombre des fours, fi l’on a 
une quantité fuffifânte de fumier à fà dif- 
pofition , que de multiplier trop le nombre 
des paniers de chaque four ; la couvée com- 
pofee d’un plus grand nombre de paniers 
en devient plus difficile à conduire. Quoi- 
qu’il arrive quelquefois que la chaleur effc 
égale depuis le fond du four jufcju’à trois 
à quatre pouces de fon bord fupérieur, 
comme je l’ai trouvé par une file de ther- 
momètres pendus les uns au deffous des 
autres à une même ficelle , j’ai. vû en beau- 
coup d’occafions qu’elle n’étoit pas exac- 
tement la même à différentes hauteurs : il 
fera donc d’autant plus difficile de pro- 
^^trer le même degré de chaleur à diffé- 
rens paniers, que la fuite des paniers fèrat 
plus grande, ou qu’elle occupera une plus 
grande portion de la hauteur du four. 

Quand on n’aura qu’un fèul panier à 
placer dans le four ,,on le mettra quelques 
pouCes plus haut que le milieu de la hau- 
teur de ce four , c’eft-là qu’eft ordinaîre- 
Bient ia mçillçurç place. On peut choifm 
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entre les difFérens moyens qui fè préfèn- 
tent , de Soutenir ce panier à îa hauteur où 
on le veut : le premier dont je me fois 
forvi T a été d’attacher à chacune de fos 
anfes oppofees diamétralement, une corde 
qu’on accrochoit à un dou enfoncé en 
partie dans le tonneau ; les clous avoîcnt 
îa figure de ceux à crochet , mais je les 
avois fiit foire plus longs que les dous 
à crochet ordinaires , & j’avois fait tarau- 
der leur pointe , afin qu’étant en vis on 
pût la faire entrer dans le bois du ton- 
neau fons rifquer d’ébraftier le plâtre & 
de le foire fendre ; on ne manqueroit pas 
d’y produire des fêlures & d’en faire déta- 
cher des morceaux fi l’on y enfonçoit un 
cibu ordinaire à coups de marteau. J’aî 
eu aufïï l’attention ofe mettre à chaque 
corde diverfes boudes éloignées de quel- 
ques pouces les unes des autres , afin qu’on 
fut maître de foire defcendre & d’élever le 
panier toutes les fois qu’on le jugeroit a 
propos. 

En multipliant les clous qui fervent â 
ïa fofpenfion , & fons même les multiplier 
s’ils font aflèz iongs , on peut fofpendre 
de la façon qui vient d’être indiquée,, 
deux ou trois paniers les uns au deffos 
des autres. 

Quelque chofè d^ plus fimple encore 
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que de fufpendre le panier , c’eft de lui 
préparer un appui dans le four même à la 
hauteur où l’on veut que fon fond fe 
trouve : un pilier de briques poCêes les 
unes fur les autres , fournit cet appui fo- 
lide qu’on élève ou qu’on abaiffe de l’é- 
paifleur d’une brique , lelon que l’on veut 
élever ou abaiffer le panier. On n’attendra 
pas à difpofer lés bri(|ues par lefquelles on 
fê propofe de le faire Ibûtenir, jufqu’au 
moment où l’on va le pofer deffus ; cès 
maffes qui, lorlqu’elles entrent dans le 
four, n’ont pas la chaleur de l’air qui y 
cft contenu , reffoidiroient conlîdérable- 
inent cet air & ne lui laifîèroient repren- 
dre fbn premier degré de chaleur que 
quand elles en auroient elles-mêmes acquis 
un pareil, c’eft-à-dire, au bout de plu- 
fieurs heures : on mettra donc les briques, 
en place plufieurs heures , ou un jour avant 
que de leur feire porter le panier. 

Un autre Hipport d’une matière peu 
compaéle, qu’on trouve toujours Ibus là 
main à la campagne , vaut bien, celui des 
briques. Un jour ou deux avant que celui 
où l’on a deffem de faire entrer les œufs 
dans le four foit arrivé , on remplira le 
tonnaftu de paille médiocrement prefîee, 
jufqu’à la hauteur qu’on jugera convena- 
ble , c’eft-àrdiie , un peu par-delà le mi- 



Digilized by Googïe 


1^6 4 * Mém. Del* arrangement 

lieu de (a hauteur , fi l’on veut que le fond 
du panier foit pofé à peu près à celle du 
milieu. II ne faudroit pas un ou deux 
jours à la paille pour prendre la chaleur de 
l’air du four, mais ces deux jours (ont Ibu- 
vent néceflaires pour lui faire perdre toute 
l’humidité dont elle eft chargée. II eft 
plus aifé de diminuer la hauteur de ce fup- 
port que de l’augmenter : on l’augmen- 
tera pourtant fans rifque en faifànt entrer 
dans le tônneau de la paille qu’on aura 
choifie feche , & qu’on peut avoir eu la 
précaution de faire fecher dans un four 
de relais ; car , comme nous l’avons déjà 
dit , il efi bon d’en avoir toûjours un de 
vuide. 

Dans le cas où l’on fè propofê de pla- 
cer dans le four deux ou trois paniers ou 
im plus grand nombre , €mi pofera le pre- 
mier , l’inférieur, plus près du fond qu’on 
ne fait lorfqu’il y doit être fèul ; il fer- 
vira d’appui à celui qui le fuivra , & ce der- 
Pi. VII, nier en donnera un au fupérieur^. Mais 
comme je crois convenable de laifîer li- 
bre la circulation de l’air autour des œufs 
de chaque panier , je penfè qu’il faut em- 
pêcher que le fond du panier fupérieur ne 
s’applique immédiatement fur iesjbords 
du panier inférieur : c’eft pour qu’il ne 
puifiè pas s’y ^appliquer que j’ai confeiüc 



des œufs dam les Fours* 157 ’ 

de donner à chaque panier quatre anfes, 
qui s’élèvent du moins d’un demi-pouce 
au defliis du bordj le panier lupérieur 
étant pofé lur les quatre anlès de l’infé- 
rieur, il relie un vuide entre les œufs de 
celui-ci & le fond de l’autre. Les anlès 
manquoient totalement aux premiers pa- 
niers dont je me fuis fèfvi ; deux tringles 
de bois épailîês d’un pouce , & plus ou 
moins larges , y luppléoient : ces deux 
tringles étoient pofées fur le bord du pa- 
nier inférieur parallèlemen» l’une à i?au- 
trc , & chacune à dillance à peu près égale 
du centre & du bout du diamètre auquel 
elles étoient perpendiculaires. 

Les lupports qui , comme la paille & 
les briques , rempUlIènt une partie de la 
capacité du four, ont l’avantage de con- 
tribuer à y conlèrver la chaleur. Si les 
corps folides font plus difficiles à échauf- 
fer que l’air, il s’en faut 'beaucoup qu’ils 
ne perdent aulfi vite la chaleur qu’ils ont 
acquife : plus la capacité du four fera rem- 
plie par des matières folides , moins elles 
y laifleront de place, à l’air , & plus il fera 
aife d’entretenir dans le four la chaleur 
qu’on lùi aura fait prendre ; ileft vrai qu’il 
en demandera plus de temps pour être 
échauffe, mais cet inconvénient doit être 
compté prçfque pour rien, il ne tombera 
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que (ur le temps où Ton pourra commen- 
cer fa première couvée , qui en fera peut-, 
ctre reculée cf un jour ; or qu’importe 
qu’on commence un jour plus tard ou 
lin jour plûtôt à faire couver des œufs î 
Un examen (ensable à celui que j’a- 
vois £iit des variétés qui pouvoient fe 
trouver entre fes degrés de chaleur à dif- 
ferentes hauteurs du four, m’a paru devoir 
être fiit fur chacune de fes couches ho- 
rizontaies ; ifcm’a paru néceflàire de s’inf- 
truire fi les œufs placés près du centre 
d’un panier , 4’étoient dans un iieu auffi 
chaud que ceux qui fèroient les plus pro- 
ches de fà circonférence > & par confé- 
quent des parois du four. Ces parqis font 
ici le foyer, qui eft circulaire ; k contour 
du panier plus proche de ce foyer, doit , ce 
fèmble, être plûtôt & plus échauffé que le 
centre du même panier, qui paroîtroit le 
devoir être le dernier &. plus foihiement. 
Pour fçavoir s’il y avok une différence qui 
méritât attention entre le degré de? cha- 
leur du centre & celui des autres endroits, 
je plaçai un thermomètre mx milieu du 
panier ; quatre forent diftribués près de 
fon bord , dont chacun étoit éloigné de 
fon voifin d’un quart de la circonférence : 
j’en mis encore deux autres dans des en- 
droits égakment diflans du centre ôt de 
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la circonférence.' Je ne me fèrois pas at- 
tendu que ia liqueur de ces différens ther- 
momètres feroit à peu près au même degrés 
comme je l’y ai vue plufieurs fois , & ç'a 
été contre mon attente que j*ai trouvé que 
quand il y avoit des endroits plus chauds 
que les autres, c’étoit ordinairement le 
milieu & ceux qui en étoieiit les plus 
proches. 

Après que cette efpèce d’égalité de cha- 
leur dans toute l’étendue du panier, a été 
conflatée , on cherche & on aperçoit les 
caufes auxquelles elle eft due : on juge que 
tout l’air renfènné dans le four doit tendre 
à fe mettre à peu près au même niveau de 
chaleur; celui qui touche lesparoiseft placé 
plus favorablement pour s’échauffer , mais 
dès qu’il efl devenu plus chaud , il acquiert 
une légéreté qui fui fait quitter fà place j 
il s’élève & fe dirige vers les regiftres ou- 
verts du couvercle, qui font proche du 
centre de ce couvercle. Par ces mêmes 
regiftres entre de l’air plus froid & )par 
confèquent plus pelant ; celui'-ci prend là 
route vers les parois , le chemin vers l’axe 
du four n’étam pas If libre ; c’eft-Ià que 
font dans toute leur force les courans de 
fair qui monte continuellement pour arri- 
ver aux elpèces de cheminées voifînes du 
^centre du couvercle; enfin des mouve- 
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mens de l’air montant & de l’air defcen- 
dant réfultent d’autres mouvemens, qui 
tendent à bien mêler tout l’air contenu 
dans la capacité du four. 

On pourroit abiblument s’en tenir à 
ne mettre qu’un lèul thermomètre dans 
. un four ; les expériences que je viens de 
rapporter apprennent qu’il fulBSt au moins 
d’en mettre un dans chaque panier. II y a 
deux manières de l’y difpofer, l’une de 
* PI. VII. l’y tenir prelque couché & l’autre de l’y 
*• droit* : fi on veut qu’il y foit 

t. couché , on ménagera à fà boule une place 
entre les œufs les plus proches du centre , 
& on pofêra fon tube fur d’autres œufs , 
de manière que le bout qui eft vuide de 
liqueur colorée . fbit plus élevé que la 
boule; fi ce bout étoit plus bas une par- 
tie de la liqueur pourroit couler trop loin 
d.Tns le tube , & laifïèr pafîèr de l’air qui 
eouperoit la colonne de liqueur, qui la 
divilêroit , & qui s’introduiroit peut-être 
dans la boule ; le thermomètre alors fèroit 
dérangé , il ne marqueroit pkis la tem- 
pérature de l’air du four, & feroit par con- 
fequent inutile. Un pareil accident petit 
arriver à des thermomètres dont les maî- 
tres ignorcroient comment l’inflrument 
dérangé peut être rétabli dans fbn pre- 
mier état ; nous devQXis leur en apprendre 
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les iTioyens. Quelquefois ils n’auront qu’à 
en faifir la monture d’une main, & à le 
lècouer en le làilânt monter & defcendre 
alternativement avec vîtefle de cinq à fîx 
pouces ; çes fecoufles réitérées ^Ifidant 
quelquéi^ minutes , donneront à l’air la 
facilité de le dégager de la colonne de 
liqueur , cette colonne redeviendra con- 
tinue. Y eût -il beaucoup d’air, même 
dans la boule , Sc divisât-il la colonne’de 
liqueur en bien des parties, onparviendra 
toujours à le faire repaiïèr dans la portion 
lupérieure du tube en très-peu de temps, ' 
ü au lieu d’agiter le thermomètre de haut 
en bas en ligne droite, on le meut circu- 
lairement , fi on le fiit tourner comme on 
fiit tourner une pierre dans une fronde- 
On peut le fajre pirouetter de la forte en 
tenant dans la main le bout oppofé à celui 
où eft la boule; mais on imitera mieux la 
fronde, &; on produira plus promptement 
la réunion de toute la liqueur , lî on atta- 
che une corde à la monture , & qu’on fe 
ferve de cette corde pour fiire décrire 
plus librement à la boule du thermomètre 
une plus grande circonférence. 

Lorfqu’il y à dans un four plufieurs 
paniers difpolés les uns au deffus des au- 
tres , & garnis chacun d’un thermomètre 
qui y eft couché, on ne peut être inftruk 
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par cet inftrument , du degré de chaleur 
d’un panier inférieur, qu’après avoir tiré 
hors du four les fupérieurs ; on ne 4es ôte 
point (ans caufer du refroidifîement ; cette 
con^llllb'ation peut empêcher d’examiner 
aufîi (ouvent qu’on le defireroit f*ëtat de la 
chaleur des différens paniers ; mais la fé- 
conde façon de placer fes thermomètres, 
qui eft de les placer droits , donne ia li- 
berté d’obfèrver leur état à tous momens, 
fans mettre à découvert des ouvertures 
qu’on a cru devoir tenir fermées , & fans 
que la chaleur du four en fouffre en au- 
cune manière. 

Pour fè procurer cette facilité on fera 
faifîèr au centre du fond de chaque pa- 
nier , un trou qui ait environ le diamètre 
d’un œuf ordinaire , c’eft-à-dire , phis de 
diamètre que n’en ont les boules des ther- 
momètres dont on veut fè fèrvir : ce trou 
aura en deffus un rebord d’environ un 
pouce de haut , formé par un brin d’ofîer 
* Pt. VII, roulé & entrelacé ; l’ulàge de ce rebord 
fig, $. e; ' eft d’arrêter les œufs qui tendroient à rou- 
lerTur le trou. On juge avant que je l’aie 
dit , que le trou eft deftiné à laifîèr pafîèr 
îa boule d’un thermomètre. Si le four 
contient trois paniers mis les uns fur les. 
autres , on attachera trois thermomètres 
à un petit bâton , en les efpaçant de ma- 
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nîère que lorfque la boule du thermo- 
mètre inférieur fera entrée dans ie panier 
qui fèrt de fupport aux deux autres , la 
boule d’un autre thermomètre fe trouve 
dans le panier du milieu , & La boule dû 
troifième thermomètre dans le panier iu- 
périeur. Le bâton qui porte ces trois ther- 
momètres fera fufpendu au couvercle du 
four *y comme nous avons dit qu’étoit fuf • 
pendue la ficelle du thermomètre vertical 
du panier fupérieur , forfqu’il eft ie ièul 
qui en ait un» 

Les gens de la campagne peuvent (e 
contenter du thermomètre de beurre ; iis 
pourroient même fe pafièr encore dé ce- 
lui -ci, iis peuvent trouver i’équivalent 
dans ia chaleur de leur propre peau ; iis 
n’ont qu’à appliquer immédiatement con*- 
tre celle de leur ventre , ou, pour ie mieux 
encore, conduire fous leur aiflelle un œuf 
dans l’infiant où il vient d’être tiré du 
four ; s’ils ie trouvent plus chaud que ieur 
peau ,jis font avertis de modérer la chaleur 
du four , ou iis font avertis de iSi fiire 
monter, fi l’attouchement de l’œuf leur a 
fait une impreffion de froid, iis peuvent 
encore s’accoûtumer , en mettant fimple- 
ment un œuf fur une de leurs paupières^ 
à juger de Ia»tempér*ture du four. Us en 
jugeroient même avec leurs doigte , s’Ua 
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avoient la précaution de ne s’en fervir 
qü’après les avoir rendus aufîl chauds à 
peu près que la peau des parties du corps 
qui ne font pas à découvert. 

* Avec mes doigts feuls j’ai reconnu bien 
des fois que certains œufs étoient plus 
froids que ceux dont ils étoient environ- 
nés ; je n’ai pu même deviner pourquoi ils 
rétoient , que lorfque j’ai cru devoir en 
cafîer quelques-uns , parce que plufieurs 
jours s’étoient paflés depuis celui où un 
pcrulet en auroit dû fortir , fans qu’il eût 
paru. Ces œufs plus froids que les autres 
étoient ceux dans iefquels le poulet étoit 
mort, & quelquefois des œufs clairs ; ni 
les uns ni les autres n’avoient dans leur 
intérieur ce principe de chaleur qui eft 
dans les œufs où un poulet efl vivant : 
lorfque la chaleur du four diminuoit , ces 
œufs dans Iefquels H n’y avoit rien d’ani- 
mé, perdoîent plus vite de leur chaleur, 
& par coiiféquent dévoient paroître plus 
froids que ceux dans Iefquels il y itvoit, 
pour akifî dire , un foyer.. 

N’eut-on fait entrer qu’un fèul'^anier 
dans le four , on y a produit une diminu- 
tion dans la chaleur de l’air contenu dans 
fa capacité ; cet air perd de la fienne ce 
qu’il communique au panier & aux œufs, 
il efl bien-tôt refroidi feiifiblement : pour 
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îui fiiire reprendre plutôt la chaleur qu’il 
a perdue , on bouchera tous les regiftres 
du couvercle, excepté celui du centre qu’il 
faut toujours laifler ouvert, la circulation 
de l’air ne devant jamais être interceptée 
totalement. -On ne laifîèra pafler au plus 
' qu’une heure fans aller conlulter le ther- 
momètre de ce four, qui par le degré où 
fera fa liqueur , apprendra s’il faut conti- 
nuer à tenir les regiftres fermés , ou s’il 
p’eft pas temps d’en ouvrir quelques-uns. 
Il fera à propos d’aller faire un pareil exa- 
men après l’heure fuivante , & de le répé- 
ter pendant cinq à fix heures. 

On ne fera plus obligé de repdre d’aufîî 
fréquentes vifites au four quand là chaleur 
aura été amenée au point où on la veut, 
& qu’elle. aura pris, pour ainfi dire ,urie 
certaine confiftance ; il fuffira alors d’aller 
voir cinq à fix fois par jour en quel état il 
eft , le foir le plus tard & le matin le plu- 
tôt qu’on le pourra ; ce qui n’empêchera 
pas que l’intervalle entre ces deux der- 
nières vlfites ne fbit plus long que ceux 
qui fe trouveront entre les autres vifites 
<Ie la journée : aufli y a-t-il eu des temps 
où mon Jardinier a cru devoir fe lever 
pendant la nuit pour aller examiner la 
chaleur du four ; avant que je fûffe allez 
. la régler , il eft arrivé que des nuits oui 
été fatales aux embriojis des œufs. 
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Les heures auxquelles on fera fès viiites 
ne doivent pas être fi fixes qu’on ne les 
change félon que les circonftances paroi- 
tront le demander. Le lieu où eft le four 
iè reflent des variations xjui arrivent à l’air 
extérieur , & celles de l’air de ce lieu en 
produilent dans celui de la capacité du 
four ; les palîàges fiibits du froid au chaud, 

& du chaud au froid , de l’air qui nous 
environne , produifent donc des change- 
inens dans la chaleur de l’intérieur du 
fbur. Dans les jours d’été où la chaleur 
devient exceflîve , ôc aux heures où elfe 
eft la plus grande, il fiut veiller au four 
pour empêcher que là chaleur ne monte à 
un desfré redoutable aux grermes ou aux 
poulets des œufs : il faut au contraire fon- 
ger à foûtenir là chaleur lorfqua l’air exté- 
rieur s’eft confidérablement refroidi en 
peu d’heures : les temps humides peuvent 
même demander un redoublement d’at-^ 
tention, quelquefois ils augmentent la 
fermentation du fiimier de la couche, ils 
font caufe qu’il s’échauffe au delà de ce 
qu’on s’y feroit attendu. 

Malgré les foins qu’on prendra pour 
conlèrver la chaleur, on remarquera au 
bout de quelques jours qu’elle tend à s’af , 
foiblir, qu’on ne parvient à tenir la liqueur 
du thermomètre au degré où on la veut. 


Digitized by Google 



des œufs dans les Fours, i 6-/ 

rjn’en fermant pendant le jour plus de re- 
giftres qu’on n’en fermoit dans les jours 
précédens aux mêmes heures , ce qui veut 
dire que là couche de fumier a perdu de 
là chaleur , & avertit de fonger à la ré- 
chauffer. Ce n’eft pas une opération diffi- 
cile -f tout ce qu’elle demande, c’eft qu’on 
étende un lit mince de fumier chaud tout 
autour du tonneau : on en peut prendre 
afîêz en trois fois avec une fourche qu’on 
charge chaque fois de tout ce qu’elle peut 
enlever, pour former ce lit; mais ce fu- 
mier doit être tiré du petit tas de fumier 
très-chaud que j’ai recommandé d’avoir 
en réfêrve pour s’en fèrvir dans le befoin. 
, En été , & dans tous les mois où l’air 
fe trouve le plus foiivent au^deffus du de- 
gré de chaleur qui marque la température 
des caves de l’Obfervatoire , o^ n’eft pas 
obligé de réchauffer auffi fréquemment 
que dans les mois où l’air eft conftam- 
ment au defîbus de ce terme. Pendant 
plufieurs des mois qui font chauds , & de 
ceux qui font tempérés, je n’ai fait donner 
au plus qu’un réchaud par femaine ; deux 
réchauds fuffifoient pour conduire une 
couvée à fbn terme. Dans les mois froids 
ce n^étoit pas trop d’en donner un tous 
les trois à quatre jours; il y a eu des temps 
où mon Jardinier croyoit bien faire d’en 
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donner un tous les jours , à quoi je liff 
m’oppofois pas , parce qu’il le donnoit 
très-léger, il ne confifloit que dans une 
lèule fourchelée de fumier. 

S’il y a un temps qui demande un re- 
doublement d’attention de la part de ce- 
lui qui veille au four, c’efl: le jour & la nuit 
qui viennent immédiatement après qu’un 
grand réchaud a été donné : on eft quel- 
quefois menacé d’un orage qui ne Ce dé- 
clare qu’au bout de plufieurs heures, tan- 
■ tôt plûtôt , tantôt plus tard ; c’efl: un orage 
par lequel j’ai été furpris plus d’une fois, 

& qui m’a lait perdre tous les œufs de plus 
d’une couvée. Plufieurs heures fè paflent 
fouvent après que le nouveau lit de fut 
mler a été éteqdu , fans qu’on obfèrve une j 
augmentation dangereufe de chaleur dans ^ 
• le four , &même quelquefois fans qu’il y ; 
en paroifie aucune; on craint que le fu- | 
mier rapporté ne produifè pas l’effet qu’dn i 
en attendoit. Si l’on fè repofe trop fur ces ! 
premières apparences, on ne reconnoît 
que le réchaud étoit capable de produire 
une exceffive augmentation de chaleur, 
que quand il n’eft plus temps d’y aj>por- 
ter un remède auquel il eût fallu avoir 
recours plûtôt : la chaleur devient quel- 
quefois fi confidérable, que pour la mo- 
dérer ce n’cfl pas afîèz d’ouvrir tous les 
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Tegîftres , il faut ôter le couvercle en en- 
tier , & quelquefois même tirer pour quel- 
ques inlians ies paniers d’œuts hors du 
four. Quand on ne s’eft pas défie' de cette 
augmentation de chaleur, & c|u’elle s’efl 
faite pendant la nuit , lorfqu’on va rendre 
aux œufs la première vifite du matin, on 
les trouve fi chauds «ju’on ne peut pas 
douter que le poulet n’y ait péri. Les 
fuites des réchauds légers font moins à 
craindre, ce qui doit engager à les pré- 
férer. 

En continuant d’apporter du fumier 
ne i’accumulera-t-on pas Isien-tôt autour 
du tonneau de fiiçon que le bord de celui- 
ci fe trouvera au deffous de la furfàce de 
la couche , au defïus de laquelle nous 
avons pourtant demandé qu’il fût tenu l 
ne fe trouvera-t-il pas enterré à une pro- 
fondeur affez confidérable î non. Le bord 
du four refie au deffus du fumier ; c’efl 
une efpèce de petit phénomène auquel 
on ne fè fêroit pas attendu , & dont la 
caufe n’efl: pas difficile à voir. Le pre- 
mier fumier dont le tonneau efl envi- 
ronné, a des vuides entre fes parties, 
qu’il ne confèrye pas dans la fuite ; il efl 
rare & fpongieüf^, de jour en jour il de- 
vient plus compaéle, il s’affaifTe : les tas de 
J&imier vieux font bien éloignés d’avoir 
Tome l H 
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ïa hauteur qu’iB avoient lorlque le fumier 
<îtoit nouveau , quelquefois ils n’ont pas 
la moitié de celle qu’ils ont eue. Ce que 
la couche du fumier qui entoure le four, 
perd journellement de f» hauteur en s’af- 
faiffant, laifîe une place à celui qui efl ap- 
porté pour les réchauds ; ce dernier s’af- 
faifie à fbn tour. J’ai vû fubfifler la même 
couche plus de fix à fept mois, pendant lef 
quels elle avoit été réchauffée toutes les 
femaines, fans que fà furface fe foit jamais 
élevée jufqu’au bord fupérieur du four. 

Si l’on couvroit la couche de fumier 
tout autour du four, d’un plancher dont- 
les planches ne fufîênt qu’appliquées les 
unes fur les autres , on lui conferveroit 
encore mieux là chaleur ; là furface ne 
fèroit pas fi expofée aux imprelîîons de 
i’ai% & il y a toute apparence que ce 
moyen difpenlèroit d’avoir recours fi fré- 
quemment à des réchauds : je n’en ai pour- 
tant pas fait l’expérience , parce que les 
réchauds en deviennent plus difficiles à 
donner ; ce feroit un embarras que de lever 
& d’ajufter enfuite les planches. Cet ex- 
pédient néanmoins pourroit être utile à 
ceux qui n’ayant pas à leur dilpofition 
tout le fumier dont ils auroient befbin, 
fè trouveroien't obligés de le mé/iagcr. 

Un moyen encore de réchauffer x 
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couche fans y ajoûter de nouveau ftiinier, 
eft de i’arrofèr; on y fait renaître une fer- 
mentation qui s’étoit éteinte , ou on ra- 
nime celle qui s’étoit trop rallentie ; mais 
il fiut i’humeéler & non l’inonder, fi on 
ne veut pas s’expoier au rifijue de ia re- 
froidir , lorfiju’on a befoin de i’échauffèr. 

Lorfqu’un réchaud qu’on a trop tardé 
à donner, ne répond pas aflêz vite à ce 
qu’on en attendoit , les œufs courent rif- 
que de fe refroidir trop , & de refter froids 
trop long-temps : on a encore alors une 
refîburce pour fàuver les poulets qu’ils 
renferment ; elle efl: extrêmement fure , & 
fl fiinpie qu’elle femble devoir fe préfèn- 
ter fans fè faire chercher : je ne me fuis 
pourtant pas avifé d’y penfer les premières 
fois que j’aurois eu befoin d’y avoir re- 
cours. Cette refîburce eft de fuppléer par 
la chaleur du feu ordinaire à celle de la 
couche de fumier ; de la cendre chaude , 
de la cendre mêlée avec un peu de braifè 
bien allumée , fera mifè dans un vafè dont 
la matière & la figure font très-indiffé- 
rentes : ce vafe peut être un de ces petits 
chauderons dont font ufàge pour tenir du 
feu auprès d’elles les femmes' obligées 
de refter pendant l’hiver- dans une place 
expofée à l’air, pour vendre des mar- 
chandifès de peu de prix : une anfè eft: 
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eflêntielleà ce chauderon,eIIe donne à cei 
femmes plus de commodité pour le por- 
ter , & elle efl: iiécefîaire à celui que l’on 
fera pafler dans le four pour le fuipendre 
au couvercle d’une manière lèmblable à 
celle dont nous avons dit qu’on y fuf- 
pend un thermomètre. Au moyen du peu 
de feu contenu dans ce vafè , qui peut 
être une terrine comme un chauderon , on 
fera monter la chaleur du four au degré 
où on la veut , & on l’entretiendra à ce 
degré en remettant du feu toutes les fois 
que le thermomètre en montrera la né- 
çeflité , jufqu’au temps où le réchaud de 
fumier fè fera affez échauffé pour difpen- 
fèr de la continuation de ce foin. Ce foin 
au refte en paroîtra un fî peu gênant à 
ceux qui feront l’elîài de cette fiçon de 
réchauffer le four , que je prévois qu’il 
pourra bien y en avoir parmi eux qui ten- 
teront de ne donner des réchauds qu’avec 
des efpèces de chaufferettes; qui fe fervi- 
ront continuellement d’un peu de braifè 
pour ajouter à la chaleur du four ce qui 
cft néceffaire que ce dernier en ait de plus 
que ne lui en peut donner la couche de 
fumier qui a trop perdu de la fienne. La 
chaufferette que nous avons fufpendue 
au couvercle, pourroit auffi être placée 
fur le fond du four, c’ell où elle le fêroit 
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plus avaiitageufèment ; mais cette por- 
tion engageroit à tirer les paniers du four 
toutes les fois qu’on voudroit renouvel- 
ler le feu. • 

Nos thermomètres qui ont fait voir 
dans les expériences que j’ai rapportées 
ci-deffus , une égalité de chaleur plus 
grande c[u’on n’auroit pû l’efpérer dans 
l’étendue de chaque coupe horizontale 
du four , & dans les coypes prifes à diffé- 
^ rentes, hauteurs , m’ont pourtant montré 
quelquefois des différences entre le degré 
de chaleur d’un côté du panier , & celui 
d’un autre côté du même panier, & quel- 
quefois entre les degrés de chaleur de dif- 
férens paniers. Il n’eft qu’étonntnt que 
ces variétés ne foient pas plus ordinaires 
& plus grandes qu’elles ne le font, tant il 
y a de caufês qui peuvent contribuer à les 
produire. Le fumier de la couche peut 
s’échauffer davantage d’un côté que de 
l’autre , il efl confidérablement plus chaud 
à une certaine hauteur que par-tout ail- 
leurs , celui fur lequel repofè le fond d’un 
four depuis des mois entiers , n’elt que 
tiède, pendant que celui d’un dernier xér- 
chaud eft brûlant : félon la force & la di- 
reélion du vent, il peut y avoir des cou- 
rans d’air qui entrent dans certains temps 
par les regiftres , & qui aillent frapper lui 

Hii| 
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des côtés du four , ou au moins un de 
^eux de fon couvercle , plus que les au- 
tres , & qui y occafionnent du refroidif- 
iement. Ces caufes & d’autres dont nous 
ne parlons pas , ne produiient pas néan- 
moins des variétés bien à creindre dans 
ies degrés de chaleur de l’intérieur du four, 
& cela parce que , comme nous l’avons 
déjà dit , l’air le moins chaud y étant coiv 
tinuellement mêl^avec l’air le plus chaud, 
il en rélùlte une température moyemie, 
comme il y en a bien-tôt une dans de l’eau 
bouillante lur laquelle on en a verft de 
froide. Afin néanmoins que les œufs ne 
foient pas trop expoles à ces inégalités 
de chaleur, qu’ils la partagent, s’il y a 
plufieurs paniers dans le four, on leur fera 
tous les jours changer de place entr’eux; 
celui qui étoit chargé du poids d’un au- 
tre chargera à fbn tour ce dernier du lien. 
On fera aulîi faire à chaque panier un 
quart de tour, ou un demi- tour fur lui- 
même, afin que chaque portion de fà cir- 
conférence change le plus de place qu’il 
«ft poflible par rapport aux parois du 
four. 

En faifànt ainfi changer les œufs de 
place, on imitera ce que fait pour ies liens 
la poule , qui affurément eft très-propre 
à nous donner de bonnes leçons fur la 
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matière dont il s’agit ; elle ne nous rentre 
pas {èulement l’afFedion qu’elle a*pour 
les œufs en reliant pofée deflus avec tant 
de conllance , elle montre qu’elle leur en 
iporte une égale à tous , elle montre la 
même envie de faire éclorre un poulet de 
chacun ; elle agit comme fi elle étoit inl^ 
truite que fi elle s’en tenoit au premier 
arrangement qu’elle a donné à lès œufs , 
les uns lèroient traités plus favorablement 
que les autres : ceux qui ont été placés 
plus près du centre de l’elpace qu’ils rem- 
plilîènt tous enlèmble, l’ont été dans le 
lieu le plus chaud , immédiatement au def 
(bus du milieu de fbn corps ; ceux au 
contraire qui ont été mis à la circonfé- 
rence, font les plus expofés à être refroidis 
par le voifinage de l’air extérieur. Si l’on 
oblèrve en dilFérens temps la poule qui 
les couve tous, on ne la trouvera pas toû- 
jours dans l’inaélion , on la verra quel- 
quefois le fervir de Ibn bec pour changer 
l’arrangement* des œufs , pour poulîèr 
vers la circonférence du nid ceux qui 
^toient le plus près du centre, & rame- 
ner vers le centre ceux de la circonfé-* 
rence. 

Il ell très-naturel de juger que c’ell-Ià 
la fin que le propolè une poule, fi elle ell 
capable de s’en propolèr ime , lorfqu’elle 
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baifle aiïez fa tête pour faire pafîêr fbn 
bec ft)us Ibn corps, & qu’on la voit oc- 
cupée à donner à fès œufs des coups de 
bec fîms les cafîèr , & fans en avoir aucune 
envie. Il efl vrai que ce qui fè paflie foe^ 
elle à quelque diftance du bord du nid, 
efl caché à nos yeux , il y a pourtant un 
moyen fimple, auquel j’ai eu recours, de 
mettre à leur portée les effets qui ont été 
produits par ces coups de bec. J’ai écrit 
un numéro dlfFércnt fur chacun des treize 
œufs que convoi t une poule ; l’œuf éti- 
queté I , étoit au centre , & entouré des 
œufs numérotés depuis le chiffre 2 jus- 
qu’au chiffre 6 inclufi veinent ; ceux qui 
étoient défignés par un des fept chiffres 
qui refloient pour remplir le nombre de 
I 3 , étoient pofés à la circonférence. LorS 
que j’allai le lendemain voir les œufs, je 
trouvai l’ordre du jour précédent tout 
changé ; celui du centre avoit paffé à la 
circonférence , & le centre étoit occupé 
par un de ceux qui avoient été- à la cir- 
conférence ; il n’y en avoit qu’un ou deux 
qui eufîent gardé leur première place -, 
qu’ils ne gardèrent pas jufqu’au jour fui- 
vant : ce dernier jour & ceux du refte dU 
temps que dura la couvée , me firent voir 
que journellement la poule fiiifoit pafiêf 
les œufs dont la place étoit la moins bon- 
ne , à une meilleure. 
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J’ai mis une poule dans i’occafion de 
fiiire un déplacement d’œufs plus propre 
encore à marquer l’intention qu’elle au- 
roit eue de le fiire, un déplacement qu’on 
ne pouvoit pas luppolèr être dû « quel- 
que accident , ou à quelque mouvement 
qui les avoit fait rouler fans que la poule 
en eût eu le defîèin, & d’ailleurs un dé- 
placement plus difficile à faire que celür 
dont je viens de parler. Dans le premier 
nid il n’y avoit qu’une couche formée 
par treize çeufs ; je fis entrer dans un autre 
nid vingt-deux œufs , qui étoient difpo- 
fés les uns fiir les autres en trois couches. 
Lia poule étoit de bonne volonté , elle fè 
chargea de les couver & les couva bien , car 
de ces vingt-deux œufs j’eus dans la fiiite 
dix-neuf poulets. Je les a vois numérotés, 
& j ’avois mis les œufs marqués par les pre- 
miers chiffres i, 2, 3, 4, au fond du nid; 
îes œufs numérotés par les chiffres fiii- 
vans étoient en deflus : au bout de deux 
jours il ne reflâ plus aucune trace de l’or- 
dre dans lequel je les avois arrangés , les 
numéros des plus petits nombres furent 
portés au haut du nid , & les autres furent 
defcendus au, fond. II y avoit eu du tra- 
vail à faire un pareil échange , la poule 
avoit été obligée d’aller, pour ainfi dire, 
puifer des œufs au fond d’un trou pour 
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ies conduire au defîus de tous les autres; 
mais ce travail lui ayant paru néceÜâire., 
ne i’avoit pas rebutée. ‘ 

Au refte pendant tant d’heures qu’une 
pouIe«demeure dans ia même place, le 
temps ne lui manque pas pour fiiire ce 
que (es œufs demandent d’elle ; malgré 
tous (es foins il ne lui efl pourtant pas 
poffible de ies confèrver dans l’égalité 
de chaleur où on peut tenir ceux d’un 
four qui fera conduit avec attention. Pour 
vivre elle ell obligée de prendre au moins 
im repas par jour ; plufîeurs ménagères 
forcent meme celles qu’elles font couver, 
à en prendre deux; pendant le temps que 
la poule becquette à la hâte le grain qu’on 
iui a donné , elle eft hors de fbn nid , fês 
œufs font à découvert, & par conlequent 
expofés à l’aélion de l’air qui les refroidit. 
liC repas des zélées couveufes eft court , 
mais il dure au moins fèpt à huit minutes , 
& quelc[uefois plus d’un quart d’heure ; 
car après avoir mangé , il faut boire & Ce 
vuider : elles n’ont d’ailleurs guère moins 
befoin de le dégourdir les jambes que de 
boire & de manger. La durée du temps 
pendant lequel la poule eft ,^rcée d’aban- 
donner fes œufs, eft afîèz longye pour 
leur faire perdre beaucoup de lë# cha- 
leur, plus ou moins cependant, lelon que 
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l’air efl: ou plus froid ou plus tempéré : • 
cette dernière confidération devroit en- 
gager les gens de la campagne à ne iever 
leurs couveutès de deflus leur nid , lorf- 
qu’ils ne leur font faire qu’un repas par 
|our, qu’à l’heure où l’on dîne à Paris 
dans les bonnes maifons , vers les deux 
heures après midi ; l’air alors eft ordinai- 
rement bien plus chaud que vers les fèpt 
à huit heures du matin , qu’on choifit le 
plus fbuVent pour les faire manger. 

J’ai eu une canne de l’etpèce la plus 
commune , qui fèmbloit encore plus in- 
quiète du refroidifîêment auquel les oe\»fe- 
ail oient être expofes pendant qu’elle pren- 
droit la nourriture qu’elle ne pouvpit fe 
refiifer, que les poules ne paroifîent l’être 
pour les leurs par rapport à un pareil 
temps : elle ne quittoit fon nid qu’une 
fois par jour, vers les huit à neuf heures, 
du matin ; elle ignoroit qu’ii eût mieux: 
valu pour fes oeufs ne fè lever que fur les 
deux heures après midi , mais elle (embloit 
iâvoir que les oeufs fèroient moins- em 
rifque de le reh'oidir , lorf^i’ils fèroient 
moins expofés aux impreflions de l’air 
avant que de les abandonner elle les cou- 
vroit d’une couche de paille qu’elle tiroi.É: 
du corps du nid. Cette couche épaifîè de:* 
plus d’uo pouce , cachoitübien les œuûb 
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<|ue la première fois que je vis le nid dont 
la mère étoit fortie , je crus qu’ils avoient 
été tous manges par quelque animal ; on 
'm’avoit pourtant appris comment elfe 
avoit coutume d’en u(èr avant que de 
s’en éloigner, & fi je n’en euffe pas été 
inftruit , je n’eufîè pas été les chercher 
fous la paille comme je fis, rien ne m’eût 
conduit à foupçonner qu’ils y étoient. 
Par la fuite elle négligea de prendre cette 
précaution, c’eft- à-dire, après avoir couvé 
pendant plus de dix-fept à dix-huit jours. 
Elle agiffoit encore comme fi elle eût lu 
que plus le petit renfermé dans l’œuf ap- 
proche du terme où il doit éclorre, & 
plus l’œuf eft difficile à refroidir, il a dans 
ïbn intérieur un plus grand principe de 
chaleur , un plus grand foyer. 

T outes les cannes de la même efpèce 
qui ont couvé chez moi , n’ont pas donné 
des preuves d’une auffi grande prévoyance 
pour la confèrvation de la chaleur de leurs 
œufs , que celle dont je viens de parler. 
Si cette prévoyance n’eft pas commime 
à tous les oifèaux de cette efpèce, elle l’eft 
à ceux d’une efpèce d’oifeaux encore plus 
aquatiques que les canards , aux petits 
plongeons. On m’a certifié de difîerens 
endroits voifins d’étangs où l’on trouve 
kurs nkb iiotta^s fur l’e^u ; que jamais on 
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ne Yoit leurs œufs à découvert , qu^iii 
font cachés , lorfque i’oifeau s’en éloigne , 
fous une couverture faite avec les memes 
herbes dont le nid eft conftruit. Je ne fè- 
rois pas plus perfoadé que je le fois de 
cette attention du plongeon à couvrir 
fès œufs , quand j’aurois eu les occa- 
fîons de l’oblerver moi-même, qui m’ont 
manqué ; elle m’a été atteftée par M. Sa- 
ierne Médecin à Orléans & Correlpon- 
dant de l’Académie, auffi capable de bien 
voir , qu’incapable de rien dire de plus 
que ce qu’il a vû. Ayant navigué for un 
étang entre des rofeaux pour découvrir 
des nids de ces plongeons & m’en pro- 
curer , il en trouva un qui avoit cinq 
œufs , fur lefquels étoit pofé un tas épais 
d’^herbes aquatiques; il m’a envoyé le nid, 
les œufs & les herbes fous lefquelles ceux- 
ci avoient été cachés. Ce foin qu’ont les 
plongeons de couvrir leurs œufslorf^’ils 
s’en éloignent , eft connu par tous ceux 
qui ont occafton d’en voir fouvent , if 
l’eft par les payfàns qui fréquentent l’é- 
tang de Beauce, où M. Salerne avoit été 
me chercher des nids. M. le Chevalier de 
JBélabre , en qui la recommandation de 
M. Dodart Intendant de Berry , a aug- 
menté la difpofîtion où il auroit pû être 
de eoutribuer à étendre mes connoifîàn^ 
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ces , a bien voulu me faire faire des récoltes 
de ‘divers nids des oifèaux aquatiques qui 
pondent & couvent dans fês étangs ; il n’a 
pas oublié de me raconter que le petit 
plongeon ne laifîè point fès œufs à dé- 
couvert, & il a accompagné les nids de 
ces oifèaux, que je lui dois, des plantes 
aquatiques que le plongeon avoit éten- 
dues fur les œufs. On penfè communé- 
ment que c’efl une rufè à laquelle cet oi- 
feau a recours pour empêcher fbn nid 
d’être reconnoifîâble , pour le rendre plus 
fèmblable à un tas informe d’herbes ; cette 
vûe peut s’accorder avec celle d’empê- 
cher le refroidiflèment des œufs , qui eft 
l’objet capital. 

Lorfqu’une poule fait changer de place 
à fes œufs, elle feit aufîi changer la pofi- 
tion qu’avoient les différentes parties de 
chaque œuf les unes par rapport aux au- 
tres , je veux dire que la partie de l’œuf 
cjui étoit en defîbus fè trouve enfùite def- i 
liis, ou de côté; il eft prefqu’impoffible 
que cela n’arrive pas , la figure de l’œuf ne 
lui fàifànt affeéler aucune pofition que 
celle d’être couché : les œufs font donc 
retournés, tantôt plus & tantôt moins, 
îôrfqu’ils paflènt du centre à la circonfc- * 
rence & de la circonférence au centre ; ce 
retournement qui eft luie fuite néceflàire 
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du déplacement des œufs , ne dort-il pas 
aufîi être fait dans les œufs qu’on fait cou'^ 
ver par art î il n’eft pas inutile à ceux que 
la poule couve , la partie de chaque œuf 
qui eft immédiatement appliquée contre 
fon ventre, étant pofée plus fivorable* 
ment pour profiter de la chaleur, que 
celle qui lui eft diamétralement oppofée* 
Les œufs couvés dans un four ne font pas 
tant expofés à cette forte d’inégalité de 
chaleur ; les expériences m’ont aufîi para 
prouyer qu’on pouvoit le difpenfèr de les 
retourner , je n’ai point remarqué qu’il fbit 
né moins de poulets des œufs qui ont con- 
fèrvé leur pofition pendant toute la durée 
de la couvée, que de ceux à qui on en avoit 
fait prendre de temps en temps une nou-^ 
velle. Je penfè néanmoins qu’on fera 
encore mieux de retourner les œufs de 
temps en temps, tous les trois à quatre 
jours, par exemple, que de les laifîèr in- 
variablement dans leur pofition , parce 
qu’il n’eft guère poftible que le fond du 
panier ait précileinent le degré de chaleur 
qui règne autour de la portion la plus 
élevée de chaque œuf 

Des réflexions fur les refroidifîèmens 
auxquels les œufs font expofes dans l’or- 
dre de Li Nature , me raflurèrent contre 
les craintes que j’aurois pû avoir fur les 
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variations qui ne fàuroient manquer d’ar- 
river à la chaleur des fours : un homme 
qui ne les abandonneroit pas jour & rruit, 
qui y feroit , pour ainfi dire, cloué , ne de- 
vroit pas fe promettre de réuffir à empê- 
cher la chaleur de monter quelquefois un 
peu au deffus & de defcendre un peu au 
deffous du terme où il la veut ; mais ici il 
ne s’agit que d’imiter la Nature. Si on y 
prend garde , elle ne met pas un extrême 
degré de précifiôn dans les moyens dont 
elle fe fèrt pour finir fes opérations ; c’eft 
avec des degrés de chaleur très-inégale- 
ment diftribués dans différentes années , 
qu’elle fiit végéter les plantes, qu’elle 
nous donne des grains & des fruits. La 
négligence du conduéleur d’un four fe- 
roit portée à l’excès s’il y laifToit refroidir 
les œufs au point où fe refroidifîènt une 
ou deux fois par jour ceux qui font cou- 
vés par des poules; cependant il y a des 
temps de la couvée où il pourroit ne pas 
fonger à réchauffer les œufs pendant plu- 
fieurs heures, les laiffer pendant plus d’une 
demi-journée avec la feule chaleur que 
leur peut donner l’air extérieur dans des 
temps tempérés , fans que l’embrion de 
chaque œuf pérît : la perte de ces em- 
brions [eft pourtant tout ce qu’il y a à 
craindre, car il n’y a pas grand mal quand 
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ils en deviendroient poulets un jour plus 
tard : j’ai eu des œufs abandonnés par des 
poules qui les avoient couvés pendant 
quatre à cinq jours, iefquels font reftés 
plus de dix heures expofés à l’air ; ils ont 
été réchauffés enfuite par une autre poule, 
& les petits en font éclos. 

Nous ne trouverons pas dans les poules 
vjui couvent , des exemples aufîî propres 
à nous trancpiillifer flir l’augmentation de 
chaleur au delà du degré prefcrit , que fur 
fà diminution au deffous de ce degré : ia 
chaleur de fa poule qui couve étant toû-^ 
jours à peu près la même, les œufs n’en 
prendront jamais fous elle une de plus 
de 3 2 degrés ; mais il arrivera quelque- 
fois , malgré que l’on en ait , que celle 
d’un four montera plus haut : elle peut 
aller jufqu’à 3 5 degrés fans être fitale aux 
poulets qu’on veut faire naître ; j’en ai eà 
qui ont fbûtenu dans l’œuf une chaleur 
bien confidérable , qui ont réfiflé à celle 
de 37338 degrés; j’en ai eu même que 
celle de 40 degrés & un peu plus n’a pas 
fait périr. La chaleur exceffive lorfqu’elle 
ne fera qu’inftantanée ou d’une durée très- 
courte, n’agira pas allez long-temps fur 
le poulet pour lui ôter la vie. Mais ce que 
je ne dois pas laifîer ignorer , & ce que 
m’ont appris des expériences répétées. 
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c’eft que des poulets font tués par une 
chaleur trop forte qui a été d’une afîèz 
longue durée , pendant que d’autres qui y 
ont été é^Iement expofés , tiennent bon : 
cette différence dépend de l’état du pou- 
let , de ce qu’il eft plus près ou plus éloi- 
gné d’être à terme ; l’excès de chaleur eft 
plus redoutable à ceux qui font plus près < 
de naître qu’aux autres. Pendant vingt i 
-jours confécutifs j’ai Ibuvent fait entrer 
de nouveaux œufs dans le four , dont cha- ? 
cun portoit la date de celui où il avoit ^ 
commencé à être couvé ; lorfque le con- 
duéleur du four n’étoit pas encore affêz s 
inftruît , ou lorfqu’il n’avoit pas été affêz ai 
attentif, il lui eft arrivé de laiffêr monter *ii 
la chaleur à 3 8 ou 40 degrés , la veille du 4 
jour où les poulets des premiers œufs de- iü 
voient éclorre : les fuites de cette aventure iii 
n’ont pas été toujours auffi fatales que i 
j’avois cru qu’elles le fèroient; pendant 
deux , trois ou quatre jours , tantôt plus & «;] 

tantôt moins , aucun poulet n’éclofoit ; je îd; 
trouvois ceux qui auroient dû naître ces 
jours-Ià , morts dans leur coquille : à ces -4 
jours défàgréables en fuccédoient dont 
j’avois plus lieu d’être content ; tout fà» », ] 
remettoit en règle, il naiflbit chaque jour 
à peu près autant de poulets qu’il en fèroit 4]^ 
né fi la chaleur du four eût été tenue dans îu ^ 
de juftes bornes. 
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Pourquoi lorfque le poulet approche 
plus de fon terme de perfedlion , iorfquH 
ieinble plus fort , eft-il moins en état de 
réfifter au chaud que lorfqu’il eft plus dé- 
licat & plus foible , que lorfque lès parties 
au moins font plus tendres î c’eft une 
quellion que nous ne ferions pas furs de 
réfoudre , quand nous nous engagerions 
dans toutes les difcufîions nécefîàires pour 
leclaircir. On voit bien en gros que l’oeuf 
qui contient un poiièt plus près du tei> 
me , peut être échauffé plus vite & plus 
confidérablement que l’œuf qui ne renr 
ferme qu’un embrion : le poulet a fà cha- 
leur propre, & la fbmme de cette chaleur 
cfl d’autant plus petite qu’il eft plus petit'; 
celle de l’œuf où eft le gros poulet , eft 
dans un même rapport à celle de l’œuf où 
eft un très-petit poulet , eu égard au feui 
fond de chaleur naturelle , qu’eft un gros 
flambeau à une petite bougie ; ainfî la cir- 
culation des liqueurs de l’oilèau accélé- 
rée dans l’un & dans l’autre œuf par une 
augmentation de la chaleur extérieure, 
produira dans l’œuf du plus gros poulet 
une plus grande augmentation de cha?- 
Jeur. D’ailleurs on conçoit encore que 
lorfque les parties du poulet font plus 
flexibles , elles peuvent céder plus aile^ 
ment & être moins altérées par des dÜa- 
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tâtions portées trop loin, que lorfque ces 
mêmes parties ont acquis une confiftance 
qui leur donne plus de roideur. Le poulet 
éclos ne foûtiendroit pas fans en mourir, 
le degré de chaleur qui le fait périr dans 
la coque lorlqu’il cft peu éloigné du mo- 
ment de fà nailfuice , ou de l’état du pou- 
let parfait ; les imprefîions qui lui feront 
fatales lorfqu’il fera né , le lui font déjà 
■lorfqu’ü eft près de naître. Il .feroit au 
refte très-indifféreSt à la plupart de ceux 
qui feront couver des oeufs dans les cou- 
ches de fumier, de favoir plus précifé- 
ment pourquoi la chaleur qui ôte la vie 
au poulet qui doit éclorre dans peu de 
jours, ne l’ôte pas à celui qui eft moins 
proche du terme où il doit naître , ils ont 
feulement befoin de lavoir le fait ; s'ils 
l’ignoroient, ils pourroient regarder com- 
me perdus tous les œufs d’une couvéê, 
les jeter tous hors du four j quoiqu’il y en 
eût qui mériteroient d’être conlervés. 

Il y a donc une latitude de degrés de cha- 
leur au delTus & au deffous du 3 2“ degré, 
qui n’eft pas funefte aux poulets ; il lè- 
roit à defirer qu’elle fût déterminée moins 
vaguement que nous ne le pouvons faire 
à prélent , par une longue fuite d’expé- 
riences qui appriflent à quel âge le poulet, 
Çïi comptant le fien du jour où l’œuf a 
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commencé à être couvé,. peut conlèrver 
fa vie, quoique l’air qui l’environne ait 
un degré de chaleur au deflbus ou au def' 
fus du 3 2,® ; quels font les plus petits des 
degrés inférieurs & les plus grands des 
fupérieurs qu’il peut foûtenir, & le temps 
pendant lequel il peut réfifter à chacun 
des uns & des autres , lelon qu’ils (ont plus 
éloignés du degré moyen. 

En attendant que nous Ibyons inftruits 
fur ce lu jet par une fuite d’expériences 
aflèz complette, j’en rapporterai quel- 
ques-unes qui ont été faites malgré moi. 
Des œufs qui avoient commencé à être 
couvés le I P mai eurent à fouffrir pen- 
dant quelques heures , le 2 1 , une chaleur 
de 40 degrés, & le 22 une chaleur de 
3 7 degrés : le 2 3 je caflâi un de ces œufs 
où je vis les commencemens du dévelop- 
pement du poulet ; le cœur déjà<rès-dif* 
tinél ne cefla de battre qu’au bout d’un 
demi - quart d’heure. Les embrions qui 
n’ont commencé à le développer que de- 
puis deux à trois jours, peuvent donc 
réfifter à une chaleur de 37 & de 40 
degrés. 

La nuit du 2 3 au 24 août la chaleur 
d’un de mes fours monta à plus de 40 de- 
grés & tua tous les poulets qui étoient à , 
terme, dont quelques-uns avoient déjà 
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fait fortir leur bec hors de la coquilfe ; 
ceux qui dévoient naître dans deux ou 
trois jours ne la (bûtinrent pas mieux; 
mais ie premier (èptembre je vis éclorre 
un poulet , & ie 2 du même mois j’en vis 
éclorre trois qui avoient été expofés à ce 
grand orage ; leurs œufs avoient com- 
mencé à être couvés le i 3 août ; âgés dans 
J’œuf de dix jours , ils avoient réfiflé à 
une chaleur qui avoit été fiinefte à ceux 
c[ui étoient âgés depuis dix-lept à dix- 
huit jours jufqu’à vingt ou vingt-un ; 
îeur naifîânce avoit même été avancée, 
mais ce n’efl: pas à cette nuit fi chaude 
qu’on en doit attribuer la caulè. 

Dans le même mois des œufs mis dans 
un autre four que celui dont il vient d’ê- 
tre parlé , ont paru prouver qu’une chaleur 
plus forte que celle de 3 77 degrés , peut 
être foûienue pendant quelques heures 
par les embrions , depuis le premier jour 
de l’incubation jufqu’au feizième. Je vis 
naître le ap août fept poulets d’œufs qui 
avoie*nt commencé à être couvés le 8 août, 
& qui dans la nuit du i i au i 2 , & dans 
celle du 2, 3 au 24 , fe trouvèrent dans un 
air chaud de plus de 3 77 degrés ; des pou- 
lets éclorrent auffi le 3 o d’œufs mis avec 
Jes précédens le p août. 

- Une autre de mes obfèrvations efl: pro- 
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pre à montrer à la fois que le poulet en- 
core très-jeune dans l’œuf, eft en état de 
füûtenir une grande chaleur & un refroi- 
diffement aflez confidérable. Je caflâi un 
œuf parce que j’étois inquiet pour le fort 
du poulet de chacun de plufieurs autres 
œufs mis dans le four le même jour ; cet 
œuf en avoit fix d’incubation ; pendant 
les deux premiers il fut couvé convena- 
blement , pendant les deux jours fuivans 
l’air du four n’eut jamais que la chaleur 
de 3 O degrés , & pendant le cinquième 
jour entier à peine alla-t-elle à 2 j degrés; 
le fixième jour le même œuf en eut une 
de 3 7 degrés pendant la nuit & une grande 
partie de la matinée; 4 e petit poulet qui 
etoit renfermé dans cet œuf étoit pour- 
tant en vie. 

J’avob été inquiet pour deux œufs mis 
le même jour dans un four à poulets 
échauffé par un four à pain , parce qu’ils 
avoient été expoles plufieurs fois pen- 
dant quelques heures de fuite à une cha- 
leur de 3 7 degrés & plus , & même la 
veille du jour où les poulets dévoient être 
à terme fils éclorrent cependant tous deux 
dans le temps où ils le dévoient. Le même 
jour naquirent aulîî plufieurs poulets 
d’œufs tenus dans un four à fumier , que 
j’avois peu elpéré de voir p^roître au jour 
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oii avoir trop différé de donner des ré- 
chauds , la provifion du fiimier chaud 
étant épuifée; la chaleur avoir étéfoible, 
ç’eft-à-dire , entre 3 o & 3 i degrés , pen- 
dant cinq à fix jours ; & pendant trois au- 
tres jours qui précédèrent celui de leur 
naifîance , elle fut au deffous de 3 o , de 
29, & même au deffous de 2,8 degrés. 
J’ai été tenté de ne pas rapporter ces faits 
de craiçte qu’on ne fe croie trop permis 
de fe relâcher fur l’attention à entretenir 
dans les fours des deux efpèces la chaleur 
de 3 2 degrés , qui efl la plus convenable. 

Dans un mémoire de M. Jean Steve- 
fon , fur la caufe de la chaleur animale , 
inféré dans les efîais & obfervations de 
Médecine de la Société d’E'dimbourg, il 
efl dit qu’on a remarqué que fur la fin de 
l’incubation , la poule peut abandonner 
fès œufs dans une faifon froide pour un 
temps plus long que ne pourroient le fup- 
porter fans danger les poulets renfermés 
dans ces mêmes œufs , fi la chaleur dcpen- 
doit entièrement de la mère , afîèz long- 
temps pour que les œufs , s’ils ne conte- 
noient aucun principe de chaleur * fufîênt 
réduits à la température de l’air qui les en- 
vironne ; cependant lorfqu’on a ouvert 
un de ces œufs , le poulet n’étoit ni mort 
fii aulli froid que l’oeuf. Cette remarque. 

s’accorde 
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s’accorde fort avec mes obfervations. 

Quoiqu’il y ait réellement une latitude 
de degrés qui agiflcnt avec fiiccès pour 
couver les œufs, on cherchera à conduire 
le four comme fi la température de fon 
air ne devoir jamais s’écarter du 3 2* de- 
gré ; il eft bien rare qu’on atteigne pré- 
cifëment le but , mais en s’étudiant à l’at- 
teindre, on parvient à s’en éloigner peu. 
Je me fuis mal trouvé de m’être trop fié à 
des expériences qui avoient paru prouver 
qu’on n’étoit pas obligé de s’afTujétir à 
entretenir les œufs du four dans le degré 
de chaleur que la poule fait prendre à 
ceux qu’elle couve : j’avois vû éclorre des 
poulets d’œufs qui pendant la durée de la 
couvée avoient été plufieurs jours dans 
un air dont la chaleur étoit de 3 5 à 3 6 de- 
grés. Ces jours fi chauds pour eux n’a- 
voient pas été confécutifs , ils avoient été 
coupés par d’autres plus tempérés : ils me 
conduifirent néanmoins à penfèr qu’il m’é- 
toit permis de prendre 3 5 degrés pour un 
terme de chaleur dans lequel les œufs 
pourroient refter tant que la couvée du- 
reroit, fins qu’il y eût aucun inconvé- 
nient fâcheux à en craindre ; ce fut au 
moins une expérience qui me parut mé- 
riter d’être faite. Pendant vingt jours je 
, fis en forte que la chaleur d’un four ne 
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s’éloignât guère de 3 5 degrés , qu’elle ng 
defcendît qu’à 3 4, & qu’elle ne montât pas 
par-delà 3 6 . Les poulets que j’attendois 
au bout de ces vingt jours , ne percèrent 
point leur coque, il n’en naquit aucun. Un 
jour ou deux après le terme où ilsauroient 
dû éclorre , je calTai les uns après les autres 
les œufs de cette couvée ; chacun ccmte- 
noit un poulet bien conditionné , & dans 
l’état où font ceux qui brifent leur coquille 
pour en fortir ; la plupart étoient morts , 
quelques-uns cependant vivoient encore ; 
il y en eut même à qui je vis faire des mou- 
vemens par une ouverture affèz petite que 
j’avois faite à la coquille. Cette ouverture 
fut bien bouchée fur le champ par un 
petit morceau de papier que je collai def- 
ïus, le morceau de papier tenoit la place - 
de celui de coquille qui avoit été empor- 
té : j’eus lîx à fept œufs ainfi bouchés, 
qui avoient chacun un poulet de fa vie 
duquel j’étois certain ; je les remis dans le \ 
four avec l’efpérance d’en voir naître les 
poulets , mais ils eurent le fort qu’avoient ' 
eu ceux des autres œufs , ils périrent de . 
lîiême dans leur coque. . , 

Une remarque qui ne pouvoir échap- ‘ 
per fur l’état de l’intérieur de tous les œufs * 
dont je viens de parler , m’a, ce me fêm- jk 
ble, appris pourquoi cette chaleur qui 
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avoit amené les poulets à la grandeur de 
ceux qui font à terme , ne les avoit pas fèit 
naître , ou plûtôt ies en avoit empêchés. 
Dans chacun de ces œufs l’efpace Iaifl<^ 
vuide du côté du gros bout , étoit tout 
autrement confidérable qu’il ne i’eft dans 
ceux dont le poulet a la force de fè tirer ; 
le poulet avec toutes fes membranes n’oc- 
cupoit pas la moitié de la capacité inté- 
rieure de quelques coquilles , & peut-être 
à peine le tiers de celle de quelques au- 
tres , d’où il s’enluivoit que le poulet n’y 
étoit pas entouré d’autant de matière li- 
quide qu’il a befoin de l’être , ni d’une 
matière auffi liquide que celle qui lui eft 
nécelïàire pour faciliter les mouvemens 
au moyen defquels il parvient à forcer la 
prilbn. La continuation d’une forte cha- 
leur avoit produit dans ces œufs une éva- 
poration beaucoup plus grande que celle 
qui eft occafionnée dans ceux qui ne font 
expofés qu’à une chaleur plus douce ; la 
quantité des liqueurs qui environnent le 
poulet avoit été trop diminuée , & elles 
avoîent été rendues trop épailîès ; lui- 
même avoit trop perdu de là lubftance. 

Lorfque la chaleur qui a régné dans le 
four làns aller continuellement à 3 j ou 3 
degrés , a été plus forte que celle du 3 a', 
qu’elle a été de 3 3 degrés, ou de 3 3^ de- 
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grés, loin d’avoir fait aucun mal, elle m’a 
valu le plaifir de voir naître les poulets plus 
d’un jour , & quelquefois même plus de 
deux avant celui où je les attendois. Une 
chaleur qui pendant une grande partie 
des jours de la couvée a été plus foible 
que 3 2 degrés , qui n’a fbuvent été que 
de 3 I degrés , ou d’un peu moins , n’a 
pas laifTé de faire éclorre les poulets , mais 
quelquefois un jour plus tard qu’ils ne fè- 
roient éclos fous la poule. 

J’ai eu des poulets qui ne font fbrtîs 
de leur coquille que deux jours après le 
terme ordinaire, que le vingt-troifîème 
jour; & ce qui rend cette fïingularité plus 
remarquable, c’eft que je n’ai pû attribuer 
le retardement de leur naifîànce à ce que 
îa chaleur qui avoit agi fiir les œufs, avoit 
été trop foible ; il m’a paru au contraire 
qu’il avoit été l’effet d’une chaleur trop 
forte , mais de courte durée. Quand le 
poulet qui n’auroit à refier dans fà co- 
quille que deux ou trois jours , reçoit ce 
que j’appelle un coup de chaleur , c’efl- 
à-dire , quand il arrive que la chaleur a 
furpris celui qui veille au four, qu’elle a ; 
monté fubitement à 3 8 ou à 40 degrés , j 
& qu’on ne l’a laifîee que pendant quel- I 
ques quarts d’heure à un li haut point , il . 
arrive probablement au poulet qui n’eft >1 
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pas encore né , ce que fai vu arriver à d’au- 
tres qui l’étoient nouvellement ; de piu- 
fieurs de ceux-ci qui avoient été mis dans 
un lieu trop chaud , j’en ai vû quelques- 
uns de tués par la chaleur ; les autres par des 
bâillemens de bec me montroient qu’ils 
fbufFroient , ils étoient languilîàns , & l’é- 
toîent tellement que quelques - uns ont 
péri au bout de deux ou trois heures, 
d’autres plus tard; il y en a eu néanmoins ‘ 
qui peu à peu ont repris leur vigueur. 
Le coup de chaleur opère avec cette va- 
riété llir les poulets qui Ibnt dans la co- 
que ; il y en a qui ne le fbûtiennent pas, 
à qui il ôte la vie fur le champ ; d’autres 
qui y réfiftent, relient languilTans , ils ont, 
pour ainfi dire , à fe rétablir d’une mala- 
die avant que de reprendre les forces né- 
celîàires pour briler leur coquille , ils ne 
font en état de naître qu’un jour ou deux 
plus tard qu’ils n’eulTent lait. 

J’ai eu un exemple de la nailîânce en- 
core beaucoup plus retardée d’un poulet 
qui probablement ne lèroît jamais par- 
venu a naître; je le trouvai plein de vie 
dans là coquille, que je caflat fix jours 
après le terme où il auroit dû éclorre : la 
caufe de ce retardement ne devoit peut- 
être pas être uniquement attribuée à un 
coup de chaleur ; l’humidité qui pendant 
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une partie de l’incubation s’étoit attaché 
à la coquille, pouvoit y avoir eu part. 

Lorfque les œufs ont eu à peu près une 
chaleur de 3 a degrés pendant toute la du- 
rée de la couvée, il eft a0ez ordinaire d’en 
voir fortir les poulets le vingtième jour, 
c’eft-à-dire , un jour plutôt qu’ils ne for- 
tent dans ce pays des œufs couvés par une 
poule. La railbn de cette différence ne fè 
• fait pas chercher ; ceux du four ne font 
point expofés chaque jour, comme ceux 
de la poule , à un refroidiffeinent : il ne 
faut ])as feulement cotnpter pour le temps 
pendant lequel le progrès des poulets de 
ces derniers œufs eA arrêté, celui que dure 
le repas de la poule , il fîiut tenir compte 
du temps qu’elle emploie à faire repren- 
dre à les œufs un degré de chaleur effi- 
cace, & la fbnune de ces temps doit être 
évaluée à un jour ; les poulets du four en 
nailîànt plûtôt d’un jour , nous montreiat 
cjue cette évaluation efl jufte. On a re- 
marqué que fou vent les poulets éclofem 
iiufli fous les poules un jour plûtôt en 
été qu’au printemps : quand il fait bien 
chaud ils ne font pas autant refroidis pen- 
dant le repas de la poule, quelorfc|u’il fait 
froid ; d’ailleurs dans un temps chaud il eft 
bien plus aile à la cooiveufè d’entretenir les 
œufs de la circonférence du nid dans un 
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iJegrê de chaleur approchant de celui des 
œufs du centre , les œufs extérieurs ont 
alors moins à fouffrir des iinpreflions de 
l’air. 

Entre les poulets d’une même çouvee, 
foit qu’elle foit faite dans le four, foit 
qu’elle le foit fous la poule, il y en a aufïï 
xlont ia naifîànce devance le terme com- 
mun , & d’autres dont la naifîànce efl re- 
culée par-delà ce terme , afîèz fbuvent de 
plus d’mi jour. Ce fait n’a rien que de 
très-conforme à ce qui fe pafîè dans les 
jautres produélions de la Nature ; toutes 
les graines de même efpèce fèmées dans 
le mêrne moment, ne fortent pas de terre 
Je même jour , la tige que chacune d’elles 
pouffe , ne s’élève pas avec la même célé- 
rité à une certaine hauteur : entre les gerr 
mes des oeufs il en efl de mieux difpofés à 
le développer , de plus vigoureux , fi on 
peut déjà leur fuppofèrde la vigueur; les 
uns Ce trouvent pourvus de matières mienne 
conditionnées , mieux préparées pour les 
nourrir, que celles qui font employées à 
i’accroifîement des autres. 

Mais les différences en cpaifîèur & en 
contexture qui fè trouvent entre les co- 
ques des œyfs pondus par le mêrne oifèau, 
font probablement la principale caufç de 
ce que parmi ceux qui ont été expofés 
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continuellement à l’aéUon d’une même 
chaleur, le pouïet des uns parvient plutôt, 
& celui des autres plus tard , à fortir de 
fà coquille. Aucun développement du 
germe ne fe fait dans un œuf de l’intérieur 
duquel rien ne peut tranfpirer, aucune 
altération n’y 'eft produire ; je l’ai allez 
prouvé lorfque j’ai enfeigné à conlêrver 
des œufs frais pendant des années entières : 
j’ai rapporté alors des expériences qui dé- 
montrent que lorlque la coquille a été 
enduite d’un vernis qui en bouche les po- 
res , on peut les tenir fous une poule pen- 
dant plus de trente à quarante jours làns 
qu’ils s’y corrompent , & fans que l’em- 
brion s’y développe. Toutes choies d’ail- 
leurs égales , les coquilles les plus épailîès 
ont moins de pores libres que celles qui 
font extrêmement minces , & entre les co- 
quilles d’une même épaifîèur , les unes 
peuvent être d’une tiflure moins ferrée 
que celle des autres ; la tranfpiration ne le 
doit donc pas faire avec une facilité égale 
dans tous les œufs d’une même couvée. 

Je me fuis arrêté d’autant plus volon- 
tiers à faire remarquer l’inégalité qu’il peut 
y avoir dans la tranfpiration de dilférens 
œufs, qu’elle fournira aux Phyficiens l’ex- 
plication de faits qui ont l’air bizarre , & 
qui doivent être rapportés dans le mé- 
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moire fuivant ; on y verra que la mort de 
plufieurs poulets dans ieur coque , doit 
être attribue'e à une tranfprration trop di~ 
minue'e : une tranlpiration trop abon- 
dante peut leur être e'galement funefte , 
c’efl: ce qui eft évidemment prouvé par 
un ufage de la coquille de l’œuf, auquel 
on n’a pas encore fait attention , que je " 
lâche. On ne connoît pas toutes fes utr- 
lités lorfqu’on la regarde fimplement com- 
me une boîte deftinée à contenir le blanc, 
le jaune & l’embrion , pour empêcher que 
l’œuf ne foit écrafé , lorfqu’une poule le 
charge du poids de tout fon corps ; elle 
fert, ce qui n’efl; pas moins important , à 
empêcher qu’il ne s’y f.ilîè une tranfpi- 
ration trop prompte & trop abondante. 
11 n’eft pas rare de trouver des œufs de 
poule fans coque, on les appelle des œufs- 
hardés; leurs liqueurs ne font contenues 
que par la membrane épailTe qui tapifle 
l’intérieur de la coquille des autres ; cette 
enveloppe cède fous le doigt en quelque 
endroit qu’on la prefîe. Les œufs hardés 
ou lâns coque , mis dans un four , n’y 
eourroient aucun rilque d’être crevés ; on 
tenteroit néanmoins très-inutilement de 
faire éclorre un poulet d’un œuf de cette 
elpèce, la tranlpiration s’y fait avec une' 
-'trop.grande facilité ; bien-tôt la membrane 
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qui eft fa feule enveloppe, fe plifîè , fè ride 
& fe chiffonne très - irrégulièrement en 
clifférens endroits ; au bout de peu dq 
jours l’œuf a totalement perdu fa forme 
& plus des deux tiers ou des trois quarts 
de fon volume ; il ne contient plus que 
des matières e'paifîies au point d’être deve- 
nues fondes & dures. Je fçavois d’avance 
ce qui devoir arriver à des œufs fans co- 
que , que j’ai tenus dans le four avec d’au- 
tres mieux conditionnés; j’en avois vu fe 
défigurer & fe réduire en une petite mafle 
très-raboteufe & informe , après les avoir 
Jaiffés pendant cinq à'fix jours fur la ta- 
blette de la cheminée de mon cabinet. 
Peut-être néanmoins ne feroit-il pas im- 
pofîible de faire développer le poulet 
d’un œuf hardé , mais il fàudroit que l’art 
îui donnât l’équivalent dé ce que la Na- 
ture lui a refiife, il fiiudroit fuppléer par 
quelque enduit à la coquille qui lui man- 
que , lui en faire une de plâtre , ou de 
quelque mortier, ou de quelque ciment 
poreux : cette expérience qui ne fèroit 
que curieufe, ne réufîîroit peutrêtre qu’a- 
•près avoir été tentée bien des fois , & ne 
nous apprendrait rien de plus que ce que 
nous (avons déjà fur la néceflité d’ui\€ 
tranfpiration mefurée. 

Ji flie m’A pas paru îiidîi inutile, & il 
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m’a paru pli^ fîicile & plus eyrieux de 
(avoir quelle eft à peu près la quantité 
de la tranipiration qui s’efl: faite clans les 
(ubflances renfermées dans la coquille de 
l’œuf depuis le rnoment où il a commencé 
Ù être couvé , jufqu’à celui où le poulet 
efl: prêt à éclorre ; quel rapport a je poicfç 
de cette matière qui s’efl: diflîpée en i’air, 
avec le premier poids total du jaune & di|. 
blanc. Les expériences qui pouvoient l’ap- 
prendre , fe réduifoient à peler des œufg 
jSLvant que de commencer à les faire cou- 
ver, & à .les peler une lèconde fois lorfque 
le poulet lèroit prêt à en éclorre. J’ai pefé 
dans ces deux temps plulîeurs œufs d’uqe 
grolîeur médiocre; mais il efl à remar- 
cjuer que la diminution trouvée dans 1^ * 
poids total , n’efl que celle qui s’eft fUte 
dans le poids des fubftances rerifqrmée^ 
dans la çoc[ue ; car cette dernière étant for ^ 
iide & dure ne doit rien fournir, ou prelV 
que rien , à l’évaporation : on ne lauroit 
foupçonner que la chaleur à laquelle la 
cocjuille a été expofée, ait augmenté le 
degré de liçcité qui lui efl naturel; elle 
n’a pas cclTé d’ayoir la furfjce intérieure 
mouillée par les liqueurs contenues dans 
(à cavité , & elle a été humçdée dans fou 
épailîèur par les vapeurs auxquelles el^ 
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n’a cefle de donner paflage. Pour favofr j 

au jufte ce qu’ont perdu les fubftances j 

molles ou liquides de l’œuf, il faut donc ' 
avoir leur premier poids; on l’aura fi l’on 
fouftrait celui de la coquille du poids total 

• de l’œuf. Je n’ai pourtant pas pefë fèparé- 

ment la coquille de chacun des œufs fur 
lefquels j’ai fait mes obfèrvations ; outre 
que je n’ai pas cru devoir me propofèr 
d’atteindre à une précifion plus grande 
que celle qui eft nécefîàire ici , c’eft qu’une 
coquille n’auroit pû être pefee qu’après 
ia fortie du poulet, & on ne fèroit par- 
venu à la peler toute entière qu’en pre- 
nant beaucoup de précautions pour em- 
pêcher la perte des petits fragmens que le j 

* poulet fait fauter avec fon bec lorfqu’if i 

travaille à le faire jour. Ce qui m’a paru ■ 

^ plus commode & donner alTez de préci- 
fion , a été de me contenter de faire ulàge 
de ce que d’autres expériences m’avoient 
appris du rapport qu’a communément le j 

poids de la coque au poids total de l’œuf ; j 

j’ai trouvé le premier un du fécond. ' 

Quoiqu’entre les coquilles il y en ait de : 

vifiblement plus minces que les autres , ’ 

on peut s’en tenir à ce rapport làns crainte 
d’erreur fènfible , dans l’ulàge que nous 
en voulons faire; car ce ne fèroit pas fur 
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les œufs dont les coquilles auroient fèn- 
fiblement une épaifTeur moindre que l’or- 
dinaire , qu’on devroit évaluer la déper- 
dition qui s’eft faite pendant la durée de 
la couvée : je vais donner quelques exem- 
ples qui montreront à combien elle a été 
pendant ce temps dans différens œufs, 
& qui feront eftimer aflez exactement à 
combien elle va pour l’ordinaire. 

Après avoir pefé un œuf defliné à être 
mis dans le four , j’ai trouvé fon poids 
de 2 onces 22 grains, ou 1174 grains, 
duquel ayant ôté un ou très-peu moins, 

c’efi- à-dire, i grains au lieu de 1 3 o|, 

j’ai eu pour le poids de fbn blanc & de 
fon jaune à peu près i 044 grains. Le 
même œuf a été pefé lorfque le poulet 
a été près d’en fortir , après qu’il a eu fiit 
à coups de bec une petite ouverture à la 
coquille ; fon poids total n’étoit plus alors 
que de ppo , duquel ayant ôté encore le 
poids de la coquille , ou feulement ï 3 o 
grains , on a eu pour celui des deux fubf- 
tances contenues dans La coquille 8Ô0 
grains : ce dernier poids étant fouftrait du 
premier, de 1044 grains , il refie 184 
grains pour le poids de ce qui a été en- 
levé aux fiibflances de l’intérieur par l’in- 
fenfible tranfpiration : ce poids eft } & 
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de celui qu’avoient les fubftances liqui- 
des ou molles de i œuf avant qu’il com- 
mençât à être couvé ; pendant là durée 
de l’opération elles ont donc perdu plus 
d’un fixième , & moins d’un cinquième de 
leur poids. 

On juge fans doute que la. quantité de 
ïa matière que la tranfpiration ôte aux 
fubftances contenues dans la coque , n’eft 
pas toujours précifément égale dans tous 
ies œufs dont le poulet parvient à éclorre, , 
à celle qui vient d’être trouvée; mais on 
doit penler auffi que pour l’ordinaire elle 
ne s’en éloigne pas beaucoup. Trois autres 
exemples que je vais rapporter, joints au 
précédent, femblent fuffire pour prouver 
que les limites de cette déperdition font 
entre un cinquième & un fixième du prer 
mier poids , ou très-peu en deçà , ou en 
delà. 

Un œuf dont le premier poids total 
étoit de 1140 grains , n’en a pefé que 
P90 lorfque le poulet a été près d’en, 
fortir ; la diminution de poids produite 
par la tranf|)iration a donc été de i 5 0 
grains, d’où il eft aifé de trouver par un 
calcul femblable à celui qui a été fiiit ci- 
deft'us plus au long , que les fubftances 
contenues dans la coque put perdu un 
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peu plus d’un fixième ,de leur premier 
poids, mais qu’elles n’en ont pa^ perdu 
un cinquième. 

Les fubftances renfermées dans la co- 
que d’un fécond œuf ont perdu par la 
tranlpiration un cinquième, & meme quel- 
que petite choie de plus, de leur premier 
poids : le premier poids total de cet œuf 
étoit 1155 grains , dont il a perdu 207 
grains pendant le temps que, cet œuf a été 
couvé ; cette perte eft un peu plus d’un 
cinquième du premier poids total des 
fubftances molles de l’œuf, qui étoit de 
I 027 grains , ayant dû être égal au relie 
du poids de 1 1 5 5 grains , dont un neu- 
•vième aété foullrait. 

Dans un troilième œuf dont lepremier 
poids total étoit de 1002 grains, la- dimi- 
nution produite par l’infenlîble tranl])!:- 
ration jufqu’au moment où, cet œufa com- 
mencé à être percé par le poulet , a été 
trouvée de 1 44. grains; d’où il ell aile de' 
trouver par un court calcul , que les fubf- 
tances molles de cet œuf ont perdu un 
peu moins d’un lixième de leur premier 
poids. 

C’efl; donc après avoir Ibufîèrt une di- 
minution*d’environ un cinquième ou un 
fixième de leur premier poids , que les 
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(libftaiices qui compofoient le blanc & 
le jaune de l’œuf paroiflent à nos yeux 
fous les formes d’os, de chair, de vaiffeaux, 
de fàng , de piumes , de corne , en un 
mot , qu’etles font pour nous un poulet. 
II y a pourtant encore à tenir compte 
d’une diminution qui ne s’eft pas faite par 
tranipiration ; une partie du blanc qui ne 
s’eft pas fondue comme le refte, qui loin 
de devenir liquide s’eft épaiftie, refte or- 
dinairement dans la coquille îorfque le 
poulet en fort; quelquefois pourtant il 
l’entraîne, parce qu’elle s’eft attache'e à Con 
derrière ; mais le poids de cette portion 
du blanc ne va qu’à quelques grains. 

On pourra defirer que les obfervations 
fur les diminutions du poids de l’œuf pen- 
dant qu’il eft couve, euflent été pouflees 
plus loin que nous ne l’avons fait : il ne 
paroîtra pas indifférent à des Phyficiens 
de favoir quelle portion de la fomme to- 
tale dé la matière qui a été enlevée par 
l’infenfible tranipiration pendant la durée 
de la couvée, eft fbrtie chaque jour au 
travers de la coque ; de connoître , pour 
ainfi dire , la marche de l’infenfible tranf- 
piration , de (avoir fi elle va de jour en 
jour en augmentant ou en diminuant, dé 
favoir fi Iorfque l’œuf commence, à être 
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couvé, il tranfpire moins ou plus que iorf- 
que le poulet eft prêt à en éclorre , & que 
dans des temps moyens. Des contre-temps 
inutiles à rapporter, m’ont empêché d’a- 
voir fur cela les rélultats que je m’étois 
promis des efTais que j’avois commencés ; 
peut-être les reprendrai-je dans d’autres 
temps : j’avois d’abord été invité à les 
faire , parce qu’H m’avoit paru qu’ils me 
fourniroient une manière de recoiinoître 
la balance à la main , avec quel luccès des 
œufs étoient couvés, en comparant les 
diminutions de poids qui fè fèroient faites 
dans quelques-uns de ceux d’une couvée 
pendant un nombre de jours confécutifs, 
Cette forte d’épreuve ne m’a pourtant pas 
paru dans la fuite mériter qu’on en fit 
grand cas, lorlque j’ai eu fait attention 
que la tranfpiraiion peut être retardée par 
l’opération même par laquelle on cherche 
à en reconnoître la quantité : on refroidit 
i’œuf qu’on retire du four pour le pefer, 
fi l’on ne prend pour lui conferver fa cha- 
leur , des précautions qui ne font pas ab- 
folument fimples ; d’ailleurs le refroidif- 
fement peut être nuifible & même funefte 
au poulet en certaines circonflances. 

Mais il lufiîra à ceux qui ne font éclorre 
des poulets que précifément parce qu’il 
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£ft bon d’en avoir, s’être inftruits dans 
ce mémoire , de la forme des paniers , de 
la manière de les placer dans ie four , de 
les remplir d’œufs , & d’y difpofer des 
thermomètres qu’on doit confulter piu- 
fieurs fois chaque jour pour connoître le 
degré de la chaleur qui règne dans le four; 
d’avoir vû comment ces thermomètres 
doivent être conftruits j & comment ou 
peut s’affurer qu’ils ont été bien réglés ; 
de s’être convaincus dans ce même mér 
moire , qu’autant qu’il eft pofîible ils doi- 
vent entretenir la chaleur du four à 3 2 de- 
grés ; qu’ils fè tromperoient fi pour avan- 
,cer l’opération ils en donnoient confiam*- 
ment une fupérieure de deux à trois degrés; 
qu’il y a plus à craindre de pécher par trop 
que par trop peu de chaleur ; qu’une cha- 
leur cependant de 3 8 ,& même de 40 de- 
grés ne feroit pas fuiiefte à .des poulets 
encore éloignés d’être à terme ; que la 
durée d’une chaleur trop foible eft moins 
dangereufè ; d’avoir appris que quand on 
cfl: obligé de tenir la plupart des regiftres 
fermés pour confèrver une chaleur de 3 2 
degrés , il eft temps de donner un réchaud 
qui ne confifte qu’en quelques fourchées 
de fumier chaud ; mais qu’après que le 
réchaud a été donné if faut redoubler 
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d’attention , rendre au four des vifites plus 
fréquentes pour n’être pas furpris par une 
augmentation de chaleur trop fubite & 
trop confidérable : enfin on a vû qu’a- 
vec des foins qui prendront très-peu de 
temps , on réufîira à avoir des œufs auffi- 
bien couvés dans le four à fumier , qu’ils 
le fèroient fous une poule. 

EXPLICATION DES FIGURES 
du quatrième JHémoire, 
Vignette. 

L a vignette repréfente une partie de la grange 
de fa communauté de l’Enfant Jefus, dans 
laquelle ont été établis plufieurs fours à poulets, 
qui, pendant l’année 1 74.8 , ont eu tout le fuccès 
qu’on pouvoir defirer. Des Soeurs de cette com- 
munauté qui ont conduit les fours avec autant 
d’intelligence que d’affiduité , font ici occupées 
• foit à remplir des paniers d’œufs , foit à mettre 
d’autres paniers dans les tonneaux. Les deux 
hommes qui paroifTent un peu dans l’éloigne- 
ment donnent un réchaud a un four : l’un de 
ces hommes étend le fumier que l’autre lui a 
apporté dans fà hotte. 

Planche septième, 

La figure première 6c la figure féconde font 
celles de deux thermomètres : celui de la figure 
féconde a la graduation ordinaire aux thermo- 
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mètres deftinés à nous apprendre les changemens 
de la température d’air de ratmofphère’; le degré 
eflèntiel pour faire éclorre les poulets, le 32', 
y e(l marqué par un fil. Le thermomètre de la 
figure première n’a que les degrés nécefl'aires au 
condudeur d’un four à poulets; le 32'' degré 
efl celui de la chaleur de la poule; le 34,^ yeil 
marqué pour un degré de chaleur forte , & le 
3 6* pour un degré de chaleur trop forte ; le 
30* pour un degré de chaleur foible, & le 28* 
pour un degré de chaleur trop foible. bc défi- 
gnent la boîte de fer - blanc qui met la boule 
du thermomètre hors de rilque d’être cafiee. 
En d , figure féconde , eft une ouverture foire à 
la boîte pour laifler voir la boule ; les ouvertures 

} >Ius petites & plus régulièrement difpofees far 
es boîtes de fèr-blanc de l’un 6c de l’aptre ther- 
momètre , permettent à l’air un accès plus libre 
autour de la boule. La boîte b c , n’eft au refte 
qu’un tuyau ouvert par deffous. 

La figure troifième montre une de ces pe- 
tites bouteilles propres à faire un thermomètre 
à beurre, n n, ligne jufqu’à laquelle la bouteille 
efl remplie de beurre. 

La figure quatrième reprélènte un panier à 
deux anfes plein d’œufi. Un thermomètre t efl 
couché fur les œufs. 

La figure cinquième foit voir un panier à 
^atre anfes, dans lequel il n’y a point d’œufs. 
£n e efl une efpèce de tuyau d’ofier qui s’é- 
lève au deffus du fond du panier, <Sc qui foît 
un très -haut rebord au trou qui fè trouve au 
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centre de ce panier : le trou eft defliné à laiflèr 
paflèr un thermomètre. 

La figure fixième efl: celle d’un œuf de poule 
fur lequel on a écrit près de fon petit bout, le 
jour de la fèmaine & le quantieme du mois 
qu’il a été mis dans le four. 

La figure feptième expofe à nos yeux une des 
manières dont deux paniers à deux anfes peuvent 
être foûtenus dans un four l’un au deflus de l’au* 

^ tre parle moyen de cordes. Le devant du tonneau 
a été emporté en ada, afin que la dirpofition 
des paniers fut mife en vue. pp, le panier in- 
férieur porté par les cordes po,po, auxquelles 
les petits hâtons o , o ne permettent pas de def* 
cendre, q q , le panier fupérieur , fu/pendu par 
les cordes qr, qr. La baguette b b fert auui à 
fufpendre un thermomètre t , qui defeend jus- 
que dans le panier p p. La corde par laquelle 
le thermomètre t eft loûtenu devroit être plus 
longue , mais fi on lui eût donné plus de Ion- * 
gueur le haut du thermomètre fèui vifible ici, 
ne l’eût pas été. 

La figure huitième repréfènte encore un four 
dont le devant fhgf a été emporté pour faire 
voir comment trois paniers pleins d’œufs font 
difpofés dans ce four les uns au defius des autres. 
En h & au deftlis eft de la paille par laquelle 
le panier inférieur i i eft porté : ce panier & les 
deux autres ont chacun quatre anfes. k k , le 
panier du milieu qui eft pofé fur les quatre an- 
fos du panier i i. 11, le panier fupérieur qui eft 
foûtenu par les quatre anfes du panier k k. En t 
paroît le haut d un thermomètre dont la boîte 
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de la boule defcend jufque fur les œuft du pa- 
nier i i. La moitié b d’un bourlet dl placée 
au deflus de ce four , <Sc donne affez d’idée de 
la figure entière du bourlet qu’on pofe quelque- 
fois fur le defliis d’un four, pour empêcher ce 
deffus d’être trop refroidi par i’air. 

•La figure neuvième fait voir un bourlet com- 
plet, qui n’a qu’un diamètre qui lui permet d’en- 
(rer dans le bourlet b de la figure huitième. 
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CINQUIEME MEMOIRE. - * 


Des effets fiinejles aux poulets 
^ renfermés dans la coquille, pro^ 
duits par des vapeurs imper-^ 
ceptibles ; des remèdes qui les 
L préviennent , de la conffruc^ 
. îion d'un four inacceffble aux 
r ^ vapeurs du fumier, 

T O U T ce qui demandoit à être trouvé 
pour que des œufs fuflent auffi-bien 
couvés dans des couches de fumier que 
fous des poules, fèmbloit l’être après qu’il 
avoit été reconnu cpi’on avoit des moyens 
furs de les tenir dans une chaleur conve- 
nable, & que lorfqu’ils avoient été mis 
dans un four des parois duquel il ne for- 
toit pas continuellement une grande quan- 
tité de vapeurs, coinme il en fortoit de 
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C€s premiers fours dont les parois étoient 
entièrement de fumier, les poulets éclo- 
foient des œufs fécondés, le vingtième ou 
ïe vingt - unième jour. La réufïîte des 
couvées faites dans mes premiers fours 
enduits de plâtre , ne m’avoit pas ïaiflTé 
penfer qu’il y eût quelque choie de plus 
à defirer , que j’eulTe befoin de favoir 
quelque chofe de plus , pour continuer 
de fiire d’autres couvées avec le même 
fuccès ; elles avoient été faites dans des 
circonftances heurèufes , les fours avoient 
été chauffés par un fumier peu humide, 
& dans une fàifon propre à le fécher. Je 
n’appris combien ces circonftances étoient 
importantes que lorfque je voulus recom- 
mencer à faire couver des œufs après les 
vacances , vers la fin de novembre. Ce fu- 
rent ces dernières expériences qui me 
montrèrent ce dont il me reftoit à être 
affez inftruit , que les œufs pouvoient 
être environnés d’une vapeur nuifible, . 
quoique les parois du four fuffent inca- 
pables de la donner; que fi l’air du lieu où 
eft le four fe trouvoit trop chargé de cette 
vapeur, les regiftres qu’on ne pouvoit fe 
diîpenfer de tenir ouverts , lui laiflbient 
une trop libre entrée : j’ignorois, & elles 
m’ont fait conqpître , qu’il pouvoit y 
avoir dans les fours des degrés d’humi- 
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dite qui^ quoiqu’ils ne fè manifeftafîènt 
pas à nos yeux , étoient funeftes aux pou- 
lets , qui les faifoient périr dans leur co-^ 
quille , les uns de bonne heure , & beau- 
coup davantage lorfîqu’ils étoient prefque 
arrivés à ce jour où ils dévoient naître. 

Je ne faurois mieux inftruire de ces 
cîrconftances dangereufès , qu’il faut évi- 
ter foigneufèment, qu’en rapponant les 
expériences dans lefquellcs elles ont été 
fatales aux poulets que j’avois cherché à 
^lire éclorre. Vers la fin de novembre je 
fis rompre l’ancienne couche qui,après^ 
avoir duré plus de dix mois, s’étoit trop 
refroidie ; j’en fis drefler une autre dans le 
même lieu ; quatre tonneaux y furent en- 
terrés , je voulois avoir des fours de re- 
change. La nouvelle couche fut faite d’un 
fumier très -humide; le lieu où elle fe 
trouvoit étoit bas , c’étoit une écurie : 
un homme de grande taille monté fur la 
couche auroit touché le plancher avec la 
tête ; ce lieu n’avoit qu’une feule fenêtre 
afTez petite, placée du même côté que la 
porte , auffi fut-il bien -tôt rempli d’un 
brouillard fenfible , & même épais à cer- 
taines heures. Les fours c[ui au bout de 
peu de jours eurent une chaleur de plus 
de 3 2 degrés , ne me parurent pas pour 
cela en état de recevoir des ceufs»; j'ea 
Tome I, K 
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favois au moins afîez pour ne les y pas, 
faire entrer tandis qu’il y refteroit une hu- 
«lidité iènfible. Je vis que tout le deflbus 
de leur couvercle étoit mouillé > & à tel 
point que l’eau en tomboit par gouttes 
de temps en temps ; elle fe ralTembloit 
d’autant plus aifément fousje couvercle, 
qu’il étoit revêtu de feuilles de fer, & par 
conféquent d’une matière qu’elle ne pou- 
voir pénétrer comme elle eût pénétré le 
bois. De jour en jour le deflbus des cou- 
vercles parut pourtant moins mouillé, il 
ne devint qu’humide , il ne le fut enfuite 
^ue par endroits , & enfin il fembla lèc 
par-tout, dans quelques fours plutôt & 
dans quelques autres plus tard ; deux fè- 
maines le pafïerent avant que le deffus de 
quelques-uns parût l’être parfaitement. 

Dès que j’eus un four dans lequel je 
n’aperçus plus aucun refle d’hiunidité, 
je cnft pouvoir lui confier des œufs ; je 
x:ontinuai à y en faire entrer journelle- 
ment quelques-uns, ceux que mes poules : 
ayoient donnés la veille , qui n’étoient 
pas en grand nombre , la fàifbn n’étant 
pas alors favorable à la ponte ; ainfi une 
nouvelle mais fbuvent très -petite cou- 
vée, puifqu’elle ne confiftoit quelquefois 
que dans deux œufs , & même dans un 
feul, £onuâçnçoit chaque jour. Avant 
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que de rendre compte de la manière dont 
elles réufllrent , je dois parler des atten- 
tions que l’avois pour me mettre en état 
de comparer leurs produits, d’autant qu’il 
conviendra d’en avoir de femblal^Ies à' 
tous ceux qui le feront un amufèment de 
faire couver des œufs, & qui vi|udront 
voir clair fur le nombre des poulets que 
leurs foins leur auront valus ; quand ils ne 
îe trouveront pas tel qu’ils le dévoient at- 
tendre, ils chercheront à découvrir quelle 
en a été la caufè. Je ne manquois pas d’é- 
crire fur le petit bout de chaque œuf, le 
jour de la fèmaine & le quantième du mois 
où il alloit commencer à être couvé. J’ai 
déjà parlé ailleurs des petites commodités 
que valoient ces étiquettes, mais je dois 
ajouter que je tenois un journal à trois co- 
lonnes; la première contenoit les jours de 
chaque femaine, la fuite de ceux du moîs^ 
& le nombre des œufs mis au four dans 
chacun de ces jours ; dans la fécondé co- 
lonne où rien ne devoit commencer à 
être écrit qu’environ vingt ou vingt-un 
jours après le premier jour de la premièro 
colonne , on apprenoit le nombre des pou- 
lets nés de chaque couvée ; j’y écrivois 
ceux qui étoient éclos , & le jour où ils l’é- 
toient , vis-à-vis le jour où les œufs dont 
ilsétoient fbrüs; avoient cQiiunencé à être 
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couvés ; enfin vis-à-vis ce même jour jé 
marquois dans la troifième colonne ie 
nombre des œufs de cette couvée qui s’é- 
toient trouvés clairs ou noij fécondés. II 
étoit inutile d’avoir une quatrième co- 
lonne pour les poulets péris dans les autres 
œufs , q#i en avoit le nombre en ajoutant 
les clairs à ceux qui avoient donné des 
poulets , & en fouftrayant la fomme qui 
en réfiiltoit de celle des œufs de la couvée. 

Un coup d’œil jeté fur la première co- 
lonne de ce regiftre apprenoit chaque 
jour le nombre des poulets qu’on pou- 
voit fe promettie, & la fécondé faifbit 
voir quelle couvée avoit nîieux ou plus 
mal répondu à ce qu’on en de voit atten- 
dre. Je n’ai garde de faire paroîtrè ici tout 
au long ce journal , qui ne fàuroit être 
infiruéfif pour les autres comme il l’a été 
pour moi ; ils y trouveroient des bizarre- 
ries fins y trouver les circonftances qui 
les ont occafiomiées ; il fuffira que je 
donne les réfultats auxquels je dois de 
fàvoir qu’il y a des degrés non feule- 
ment d’humidité fènfible, mais même des 
degrés d’humidité infènfible à nos yeux, 
qu’il y a des vapeurs du fumier que nous 
n’apercevons aucunement, qui font très 
à craindre pour les poulets renfermés dans 
les œufs. Ce font ces réfultats qui m’oni: 


Digitizecj by Google 



'contre les vapeurs du fumier, 22î 

engagé à chercher les moyens d’empê- 
cher des vapeurs de refter autour des 
œufs dans la quantité où elles leur peu- 
vent nuire. 

J’eus tout lieu d’être content de la fa- 
çon dont la chsileur fut réglée pendant 
les vingt ou vingt-un jours qui dévoient 
amener à terme les poulets des œufs de la 
première couvée , & elle ne le fut pas 
moins bien pendant les couvées des jours 
fuivans. La première étoit beaucoup plus 
confidérable que celles qui la fuivirent, 
elle étoit compolee de plus de foixante 
œufs 'rafîèmblés en bien des jours ; elle 
n’eft pas portée fur mon journal , que 
je n’avois pas encore commencé, mais 
je fais que malgré tout ce que j’en 
avois efpéré , ayant toujours trouvé fès 
œufs aufïï chauds qu’ils le devpient être, 
&Jes .ayant vû très-fecs', je n’en eus que 
trois à cjüatre poulets. J’attribuai ce mau- 
vais fuccès à un refte d’humidité dans les 
plâtres du four, qui m’avoit échappé ; j’ef 
pérai mieux des couvées fuivantes , de 
jour en jour le four avoit dû fè refîuyer ^ 
enfin l’humidité de l’air même du lieu où 
étoient les fours, que j’avois commencé à 
redouter , avoit diminué par le foin que 
• j’avois eu de fiire tenir la porte & la fè- 
i jîêtre ouvertes ; auffi le produit en poulets 

K il; 
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commença-t'ii à Ce rapprocher davantage 
du nombre des oeufs , tel jour il en fut le 
-quart, un autre il en fut le tiers, & un 
, autre il en fut la moitié. 

Les couvées après avoir paru aller de 
mieux en mieux pendant quatre jours, & 
iorfque j’avois lieu de me promettre de 
voir édorre chaque tour un nombre de 
poulets plus proportionné à celui des 
œufs, cefîerent tout à coup de m’en don- 
ner ; pendant douze jours confécutifs au- 
cun poulet ne fortit de fà coquille. J’a- 
Tois moi-même caufé ce nouveau déran- 
gement, & cela dans le temps où tout 
commençoit à fè mettre en ordre ; je m’a- 
vifài de faire faire une opération fans pen- ‘ 
fer combien elle pourroit être dangereufe 
.pour les fours : j’eus envie d’en établir un 
d’une capacité beaucoup plus corifidéra- 
ble que ceux dont je m’étois fervi juf 
qu’alors, un compofé d’une tonne à fu- 
cre ; le grand trou qu’il falloit faire dans 
la couche pour l’y enterrer , la quantité 
«fe nouveau fumier dont on crut nécef 
^ire de l’entourer pour l’échauffer , rem- 
plirent le lieu où elle étoit d’une plus 
grande quantité de vapeurs qu’il n’y en 
avoit eu jufque-là : le plâtre des murs & 
celui qui étoit entre les chevrons du plan- 
cher devinrent fi imbibés d’eau , que cc 
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fju’on en emportoit après l’avoir gratté,. 
fe laiffbit pétrir : les murs & le plancher 
après s’être chargés de tant d’eau , con- 
couroient donc avec la couche faite d’un 
fumier trop mouillé', à remplir l’air d’hu- 
midité ; comment ne feroit-elle pas*entrée 
dans les fours, l’air ne pouvant manquer 
de l’y porter ! aufll voyois-je quelquefois 
de grandes portions du delîbus du cou- 
^ vercle auxquelles des gouttes d’eau étoient 
attachées, & quelquefois les œufs eux- 
mêmes étoient fenfiblement humides. 
J’eus beau les fiire pafTer du four où l’hu- 
midité étoit fi fenfible , dans un autre où 
elle ne fe manifèftoit pas , qui ordinaire- 
ment étoit un des plus voifins de la porte ; 
dans ce four même où les œufs paroif- 
ibient être féchement , ils ne pouvoient 
manquer d’être attaqués par une vapeur 
il généralement répandue; aufîi pendant 
plus d’un mois & demi , pendant les der- 
niers jours de décembre , pendant tout le 
mois de janvier & une partie de février, 
deux ou trois jours de fuite fè pafToient 
fins que je viffe naître un poulet; de cinq 
ou fix , ou de huit ou dix œufs , quelque- 
fois il en naiffoit un. Une couvée de 
foixante-quinze œufs tous féconds , que 
j’avois eus d’autres poules que les mien- 
nes, ne me donna que dix poulets. Quand 

Kiiij 
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je cafTois les œufs couvés' pendant plus de 
jours qu’il n’en faut pour faire éclorre les 
poulets , j’en trouvois un de mort dans 
chaque œuf ; celui des uns avoit péri dès 
les premiers jours , celui des autres avoit 
ceffé de vivre plus tard , enfin le plus 
grancî nombre n’étoient morts que lorf- 
cju’ils avoient été tout près de naître. 

J’eus donc à éprouver des événemens 
prefqu’aufîi défàgréables que ceux de mes 
premiers effais, avec cette feule différence 
que la caufe du mal m’étoit afîez connue , 
& que les remèdes qu*ÎI eût fallu y appor- 
ter ne me l’étoient pas moins; mais il ne 
m’étoit pas poflible d’avoir recours à ces 
remèdes fi néceffaires. II s’agiffoit de re- 
nouveller continuellement l’air du lieu de 
îa couche , de ne pas permettre à celui qui 
y fèroit entré d’y féjourner , même ,pen- 
dant quelc[ues inftans ; la difpofition du 
lieu ne me permettoit ni de percer des 
fenêtres , ni de ménaget de très-grandes 
ouvertures à fon plancher , je ne j5Ûs que 
faire ouvrir dans un de fès murs quelques 
ventoufes affez petites , qui pouvoient 
tirer l’air d’une allée par laquelle l’écurie 
des fours étoit féparée il’une autre ; ces 
ouvertures qui étoient petites, n’augmen- 
tèrent pas affez confidérablement la circu- 
lation de l’air, auffi défelpérai-je de ^ire 
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couver des œufs avec aflèz de fîiccès dans 
mes fours, & je jugeai que fi je ne vou- 
ïois pas attendre jufqu’à l’été à faire éclorre 
des poulets, il falloir tranfporter les fours 
dans un lieu plus aéré , & les y entourer 
d’un fumier moins imbibé d’eau. 

Mais pourquoi , demandera- t-on, l’hu- 
midité qui n’a pas empêché le germe de fe 
développer & de croître , qui n’a pas em- 
pêché le poulet de fè former, le fait-elle 
périr tantôt plutôt & tantôt plus tard î & 
pourquoi lui efl-elle plus ordinairement 
funefte lorfqu’il a pris prefque tout fbn 
accroiffement , qu’en tout autre temps l 
une humidité purement aqueufè pourroit- 
elle feule être capable de produire de fi 
fâcheux effets î celle qui fait périr le pou- 
le^ne i’empoifonne-t-elle point par les 
foùfres & par les fels volatils dont elle eft 
chargée, qui fe font exhalés du fumier î 
enfin , demandera-t-on encore , pourquoi 
y a-t-il des poulets qui échappent à cette 
vapeur , qui parviennent à éclorre , pen- 
dant qu’il y en a beaucoup plus qui pé- 
riffent dans leurs cocfues , quoique les 
œufs des uns & des autres aient été couvés 
dans le même panier , & ^ufTi femblable- 
ment qu’il eft poflible de l’être î 

Le principe que nous avons employé 
pour rendre raifon de ce que parmi les 

Kv 
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œufs couvés par le même degré de cha- 
leur, il y en a dont le poulet éclôt plutôt, 
& d’autres dont il éclôt plus tard , eft aufîi 
celui qui doit nous donner les éclaircifîê- 
mtns fur ces nouvelles queftions : ce 
principe efl: que lorfque les pores d’un 
œuf font entièrement bouchés , il ne fè 
fait aucune altération dans Ibn intérieur; 
il a beau vieillir, il refie frais, s’il a été 
enduit de vernis immédiatement après 
qu’il a été pondu ; enfin pendant quelque 
temps qu’il foit couvé, fon germe ne fè 
dévelo[)pe point ; c’efl: une expérience 
que j’ai faite il y a bien des années en te- 
nant des œufs vernis fous des poules, & 
que j’ai répétée récemment en mettant de 
ces œufs dans des fours. Dès que l’on fait 
que le poulet ne peut fe développer ckns 
i’œuf lorfque la tranfpiration qui fe doit 
faire au ftavers des pores de la coquille, 
eft totalement arrêtée, on en conclut bien- 
tôt que tout ce qui fe feroit paffé dans 
l’intérieur de l’œuf fi la tranfpiration eût 
été parfiutement libre, ne s’y paflera pas 
fi elle eft diminuée; qu’elle peut l’être à 
un point que le germe ne fè développe 
qu’à grande peine, & pour périr prefque 
fur le champ ; que la tranfpiration moins 
diminuée pourra permettre au poulet de 
croître , mais , pour ainfi «.lire , avec une 
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foibleflè qui lui fera terminer ia vie aü 
bout de peu de jours ; qu’enfin fi la tranfpi- 
ration elt plus libre, quoique moins abon- - 
dame qü’efle ne devroit l’être , le poulet 
pouflèra plus loin la durée de lès jours , ii 
pourra même prendre tout fon accroilîe- 
ment , mais fans cette vigueur qui lui eft 
jfi nécelTaire pour parvenir à percer les 
murs de fii prifon ; après avoir fait des 
effons impuilîans ii périra lâns parvenir à 
jouir de la lumière. 

La diminution de la'tranlpiration éft 
fans doute proportionnée à la difficulté • 
que les particules que la chaleur fait ten- 
dre vers la coque de l’oeuf, trouvent 
à s’échapper ; l’eau qui s’eft attachée à la 
coque, qui en remplit les pores, n’op- 
pôle pas des obftacles invincibles â la for- - 
lie de ces particules, mais elle la retarde ; “ 
fi elle n’arrête pas totalement la tranlpira- ■ 
tion , elle la diminue. 11 eft connu des fem- 
mes qui vendent des oeuft frais ^ & mêmé 
plus connu qu’il ne fèroit à fbuhaiter, que 
ceux qui font tenus dans l’eau s’y confèr- 
Vent pendant quelques jours avec les ap- 
parences d’œufs frais, qu’il ne le fiiit point : 
Ibus leur coque l^É||Ue qui s’y feroit fait : 
s’ils euffent été l’air, que cuits ifs 

donnent du lair.^P^ 

Pour m’affurer- encore par une expé-- 

K-vj, 
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rience plus décifive, que l’eau feule eft 
capable d’empêcher ies œufs d’être cou- 
vés avec fuccès , vers la mi-juillef|’en mis 
fix dans un pot plein d’eau que j’avois 
fait tiédir ; le pot fut pofé dans im four 
qui ne tarda pas à faire prendre à l’eau , & 
confeqiiemment aux œufs, une chaleur 
de 3 2 degrés, dans laquelle ils furent en-. 
tretenus. Plufîeurs couvées de fùiteavoient 
ïrès-bien réufîi dans ce four, & fi )’y eufîè 
mis des œufs dans un panier , les poulets 
' ïi’auroient pas manqué d’éclorre. Au bout 
de trois jours je cafîâi un des œufs que je 
venois de tirer de l’eau , je n’y pus aper- 
cevoir aucune apparence d’un germe qui 
fc fût développé. Je voulus attendre plus 
îong-temps à examiner ce qui fe fèroit 
paffé dans les autres ; le neuvième jour je 
fus déterminé à en cafîèr deux , ils étoient 
devenus plus légers que l’eau , ils na- 
geoient à là furface ; un des deux répandit 
une odeur d’une puanteur infupportable» 
il étoit pourri ; l’autre avoit encore fbn. 
pune en boule , & fbn blanc étoit devenu 
aufïï liquide que de l’eau ; je n’y trouvai 
aucun vertige de germe qui eût péri depuis 
fon développement^ même qui fè fût 
développé. Le dixi|^S|pur je caffai un 
quatrième œuf, un qui étoient 

leftés fur le fond du pofj fon jaune étoit 
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en boule, & le blanc étoit devenu très- 
Jiquide , ie germe n’y avoir pas plus pris 
d’accroiflement que dans les autres. En- 
fin j’attendis jufqu’au dix-fèptième jour 
à caffer les deux autres œufs qui n’a- 
voient pas quitté le fond du pôt , l’un 
étoit encore un œuf pourri , qui cafîe ré- 
pandit une odeur déteftable ; l’autre avoit 
fon jaune en boule & ie blanc très-fondu , 
quoique fbn odeur ne fut pas aufîî infeéle 
que celle de l’autre, elle étoit néanmoins 
défàgréable. 

Ce fèroit donc inutilement qu’on ten- 
teroit de conduire des poulets près du 
terme où iis doivent édorre , en tenant 
ies œufs dans de i’eau très- pure qui auroit 
toujours ie degré ie pius favorabie au dé- 
veioppement & à i’accroifîèment du ger- 
me , fi ieur germe ie déveioppoit ii ne tar- 
deroit pas à périr : ii y a toute apparence 
qu’ii s’étoit déveioppé dans ies deux œufs 
de i’expérience précédente, qui s’étoient 
pourris , mais qu’ii avoit péri de très- 
bonne heure. ‘ Beaucoup d’expériences 
dont nous parierons dans ia fuite , ont 
prouyé que quand ies œufs n’ont point 
de germe iis ne font point fujets à fe 
corrompre; eiies fembient montrer ciaire- 
ment que ie principe de ia grande cor- 
ruption eft dans le germe qui périt après 
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avoir pris de l’accroiiïèment ; fi les c[uatrè' 
oeufs dont le jaune n’a pas été difîbus, 
avoient un germe , il avoitpéri avant que 
de s’être développé fenfiblement. 

La tranfjîiration rendue bien moins 
difficile qu’elle ne i’efl dans un œuf que 
l’eau couvre de toutes parts, une tranfpi- 
ration qui fuffiroit pour permettre au 
poulet de croître , lui peut être fatale par 
la nature de la caufe qui l’occafionne, je 
veux dire qu’un poulet poiirroit parvenir 
à éclorre d’un œuf qui ne tranipireroit 
un peu moins que parce que quelques- 
uns de fès pores (croient bouchés par du 
vernis, pendant qu’un autre poulet ne naî- 
troit pas d’un autre œuf qui n’auroit pré- 
cifément que la même quantité de pores- 
bouchés, mais qui les auroit bouchés par de 
l’eau. Une remarque qui rendra la dernière, 
propofi lion plus cfaire, & qui achèvera de 
donner la théorie de ce qui peut être fatal 
au poulet renfermé dans l’œuf, c’eft que 
fî l’œuf tranfpire., l’œuf infjjire. On a la 
mefure de la quantité de la matière qui 
a tranfpiré des différentes fubflances de 
l’œuf, dans le vüide qui le trouve à fbn 
gros bout , & qui augmente journelfe- 
inent : ce vuide dont nous avons déjà- 
parlé ailleurs, qui efl entre la membrane 
qui tapilTe la coque & celle qui a fuivi^ 
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Jes fubftances de l’œuf pour empêcher 
qu’il ne s’y fît quelque efpace qui ne fût 
pas rempli par ces lûbflances; ce vuide,. 
dis-je , qui n’efl: pas aflurément un pur 
vuide, eft auffi la mefure de ia quantité de* 
la matière infpirée, elle le remplit; pen- 
dant que dès matières extrêmement fub- 
tiles fortent par les pores de toute la co- 
quille , il rentre de l’air par ceux de fôn 
gros bout : on peut penfer que celui-ci 
fournit principalement à l’infpi ration ;; 
c’eft de l’air que l’œuf doit inlpirer, c’eftde 
l’air que la coque doit laifler palTer , mais 
cen’eft pas à de fair leul que lès pores font 
capables de permettre l’entrée ; les expé- 
riences de la machine pneumatique ont ap- 
pris il y a long-temps, que les liqueurs mê- 
mes de l’œuf peuvent fuinter au travers de 
fa coque. Sans machine pneumatique le 
même fait nous a été montré par ces œufs 
de nos premiers eflais , au travers de la 
coque defquels tranlTudoit la plus puante 
liqueur. Des obfèrvations plus rares m’ont 
fait voir que des particules qui doivent 
être incomparablement plus grofllères que 
celles de l’air, peuvent pénétrer dans les 
œufs; l’âi trouvé des moifilTures dans des 
œufs que j’àvois cafîès bien par-delà le 
terme où le poulet auroit dû r\aître ; je 
n’ai pu apercevoir aucune fêlure à ces 
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ceufs : les Phyficiens ont ennobli les moi- 
fifTures , ils les ont élevées au rang des 
plantes, ils ont fait voir , & Micheli fur- 
tout , qu’elles viennent de graines ; les 
graines de ces petites plantes avoient donc 
pafîe au travers de la coquille & de la 
membrane qui la tapilïè. 

Le concours de tant d’expériences n’é- 
toit pas nécelTaire pour prouver que l’air 
entre par le gros bout de l’œuf, & qu’il 
peut y entrer chargé de matières capables 
de cauler dans les fubftances des altéra- 
tions dont le poulet peut foulFrir. Des al- 
térations fenfibles au goût peuvent y être 
produites par de fimples vapeursaqueulès : 
les œufs dont nous avons parlé ci-delîus, 
qui font tenus dans l’eau pour être con- 
fervés frais , & qui cuits ont par leur lait 
une apparence d’œufs frais, ne trompent 
point par cette apparence les palais déli- 
cats en œufs ; il m’efl; commun avec bien 
des gens de dillinguer celui qui eft véri- 
tablement frais , de celui qui a relié dims 
i’eau pendant vingt - quatre heures ; ce 
dernier a un goût qui déplaît aux con- 
noilîèurs. L’air chargé des vapeurs for- 
mées par une couche de fumier, peut être 
chargé de parties bien plus capables en- 
core de.caufer de fâcheulès altérations 
dans l’œuf, qu’un air qui n’y porte qu’une 
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eau pure ; la membrane qui contient les 
'fubflances de l’œuf n’eft pas apparem- 
ment impénétrable à ces vapeurs du fu- 
mier. 

^ * • 

- C’efl: fans doute pour ces raifbns que 
des odeurs infeéles tuent les poufets dans 
leur coquille, & les y font pourrir; auffi 
lorfque dans une couvée il fè trouve quel- 
que œuf qui fènt mauvais, on ne fâuroit 
, trop fe preffer de l’ôter , il devient conta- 
gieux pour ies autres. Ayant laifTé pen- 
dant vingt- quatre heures un œuf puant 
fous une poule commune , & un autre 
fous une poule d’Inde , j’ai vû tous les 
œufs de ces deux couvées fe gâter fucce/fi- 
vement ; chaque jour j’en trouvois un ou 
deux pourris : quoique la paille de chaque 
■ nid eût été renouvellée pour ne laifîer au- 
cun refie de inauvaifè odeur, tous les œufs 
jufqu’au dernier continuèrent de fe cor- 
rompre, l’impreflion mortelle avoit déjà 
été faite dans leur intérieur. Un des objets 
des vifjtes que les Berméens rendent à 
leurs fours , efl auffi d’en retirer les œufs 
gâtés. 

Sous les poules comme dans nos fours 
mal placés , les poulets ne meurent quel- 
quefois dans les œufs que lorfqu’ils font 
près d’éclorre , & alors l’œuf efl fans mau- 
yaife odeur. Les femmes de la campagne 
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ne (ont point embarraflces à aflîgner h 
caufe de leur mort pre'mature'e , quand il a 
fait du tonnerre ; elles le redoutent pour 
les couvées d’œufs de leurs poules ; cel- 
les du temps de Pline le redoutoient de 
même , & il leur a enfeigné un préfervatif 
contre les effets du tomierre, duquel on a 
encore bonne opinion aujourd’hui dans 
nos villages , c’eft un morceau de fer mis 
dans le nid. Si le tonnerre occafionnoît* 
dans les œufs la mort des poulets , je ne 
faurois croire que ce fût précifément par 
Ja vapeur fulphureufè qu’il répand dans 
l’air. Les oifeaux font capables de peur; 
la poule effrayée tranfpireroit-elle trop î 
la matière d’une tranfpiration trop abon- 
dante, jointe à un air chaud déjà chargé 
de vapeurs humides, feroit-elle mortelle 
aux poulets dans la coqitg defquels elle 
pénétreroit I Mais avant que de chercher 
à expliquer ce fait , quoique donné pour 
vrai depuis long-temps , il fàudroir com- 
mencer par le conftater ; mes fours au 
moins m’ont appris que le fer n’eft nulle- 
ment un préfervatif contre les vapeurs foit 
fimplement humides, foit chargées des 
différentes autres matières qui s’exhalent 
du fumier ; j’en ai fait l’expérience fins 
chercher à la faire , ayant revêtu de fer la 
fiirfice intérieure de la plupart de mes 
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couvercles. Pline ne s’eft pas contenté de 
dormer une (êule recette pour défendre 
Jes œufs contre le tonnerre , il en a indi- 
qué deux tout de fuite, dont la fécondé 
n’a pas fait fortune autant que la première, 
elle eft abfolument inconnue à nos pay- 
fànnes ; c’efl: un morceau de terre détaché 
d’une charrue. Si incuhatu tonuerît, dit-il 
liv. I O , chap. 54, ova pereunt, &c. reme-‘ 

• dium contra tonîtrum clavus ferreus fub jtra- 
mine ovorum pofitus , aut terra ex aratro. 

Nous ne l’avons dit qu’en paffant, & il 
cil très à remarquer, qu’entre les œufs dans 
lefquels le poulet a péri , les uns répan- 
dent l’odeur la plus infuppqrtable , fou- 
vent avant que d’avoir été cafîés, ou au 
moins après l’avoir été, & les autres après 
avoir été caflTés ne fentent point mauvais. 
Dans mes premiers eflais , dans ceux des 
fours uniquement de fumier , les œufs fè 
pourrifîbient tous & devenoient d’une in- 
feélion horrible ; des fix œufs coüvés au 
milieu de l’eau , dont nous avons parlé ci- 
deffus , il n’y en a eu que deux qui foîent 
devenus puans, ce qui prouve qu’une 
humidité fimplement aqueufe ne fait pas ' 
pourrir les fubftances de l’œuf, à moins 
qu’elle ne fbit excefTive , & que même ces 
fubftances fe confervent fbuvent contre 
la plus grande humidité. Mais une humi- 
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dite bien moins confidérable , chargée de 
ces parties du fiimier capables d’afïèéler 
fortement notre odorat , produit dans les 
œufs une corruption qui occafionne la 
difToIution du poulet , & le réduit en 
pourriture. On en doit conclurre que lorf 
que l’air qui entre dans nos fours fiits d’un 
tonneau enduit de plâtre , y porte avec 
lui trop d’humidité , il n’y porte point 
ou peu de ces parties volatiles du fumier * 
fi capables de faire pourrir les œufs , car 
parmi un très-grand nombre d’œufe dans 
îefquels le poulet a perdu la vie dans ces 
fours , il m’eft très-rarement arrivé d’en 
trouver quelques-uns dont l’odeur fût 
puante. 

11 y a même quelque chofè de plus fin- 
gulier, c’eft qu’un poulet , fur-tout iorf- 
qu’il eft mort dans fbn œuf peu de jours 
avant celui où il auroit dû éclorre , s’y 
conferve ^ns le corrompre. D’abord par 
négligence, & enfuîte à deffein, j’ai laifTé 
dans le four de ces œufs qui contenoient 
un poulet mort , fêpt à huit , & quelquefois 
plus de quinze jours par-delà le terme où 
ils auroient dû y relier ; le poulet retiré 
alors de fa coquille, n’avoit aucune mau- 
vaifè odeur, aucun figne de corruption : un 
grand poulet, foit plumé, foit bienfourni 
de plumes, qui aiuoit pafîe dans le même 
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■four les premières vingt - quatre heures 
après qu’il auroit été tué, en feroît forti 
puant. Pourquoi malgré un degré de 
chaleur fi propre à occafionner ia corrup- 
tion de toute chair, le poulet mort fe con- 
fèrve-t-il dans l’œuf fans fe pourrir î On 
I peut bien concevoir que lorfque le poulet 
a perdu la vie , il ne fe fait plus dans l’œuf 
une auflî grande circulationd’airque celle 
qui s’y fàifoit auparavant ; mais il faut con- 
I cevoir cjuelque chofe de plus : ce ne leroit 
pas même allez d’imaginer, comme je l’ai* 
fait d’abord, que des obftruélions mul- 
tipliées dans les pores la coquille ôtent 
prelque toute communication de l’air ex- 
térieur avec l’air intérieur , & que ce der- 
nier eft dans un degré de compreffion 
capable d’empêcher la fermentation. On 
eft forcé d’abandonner cette idée lorf- 
qu’on obferve que plus on eft de jours 
à tirer le poulet hors de là coquille , & 
moins il y occupe de place ; quoique 
mort il a donc tranfpiré une matière à la- 

3 uelle les pores de la coquille ont permis 
e s’échapper. Peu làtisfàit aufli dç cette 
première explication , j’ai foupçonné une 
autre caulè de la conlèrvation du poulet 
à laquelle elle eft véritablement dûe. Le 
poulet mort dans l’œuf s’y trouve em- 
Lauiné d’une manière bien iùpéricure k 
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celles qui ont été employées jufques ici, 
fans en excepter celles des. Egyptiens, 
pour empêcher les corps des. animaux & 
ceux des hommes d’être détruits par la 
pourriture : au moment où le poulet perd 
la vie il le trouve enduit de toutes parts 
d’un baume fans odeur aromatique , mais 
plus propre à le défendre contre la cor- 
ruption que les baumes les plus odorans, 
& que tous les aromates ; ce baume eft le- 
blanc de l’œuf dont tout l’extérieur du 
poulet eft mouillé : ce blanc de l’œuf qui 
étoit devenu fluide, eft revenu à s’épaif- 
fir , & s’épaiflit jour en jour fur le 
corps du poulet mort ; il fè laifîê pénétrer 
pendant quelque temps par les parties 
aqueu fes & par les parties volatiles qui 
tendent à s’échapper des chairs, mais il 
ferme tout pafTage à cet air extérieur qui 
feroit nécefîàire pour opérer la fermenta- 
tion ; ainfi peu à peu les chairs & le vernis 
dont elles font enduites fè defîéchent , le 
poulet perd de fon volume fans fe cor- 
rompre , & parvient à un état où il eft 
fénfiblement inaltérable pour toujours. 

L’explication que je viens de donner, 
a cefle d’être pour moi fimplement vrai- 
fèmblable après que j’ai eu fait les expé- 
riences qui m’ont paru les plus propres 
â çn-démojiltrer la vérité. J’ai emporté ia 
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•moitié ou environ de la coquille dans la- 
i quelle des poulets prefque à terme ve- 
\ noient de périr ; s’ils n’eufîent dû être pré- 
[ ièrvés de ia corruption que parce que la 
j coquille n’eût pas permis une alTez libre 
, entrée à l’air extérieur , étant remis à moi- 
tié nuds dans le four, comme je les y re- 
mettois fur le champ , ils s’y lèroient cor- 
rompus très-vîte , & ils s’y font conforvés 
bien entiers &. bien lâins , fans prendre au- 
cune odeur ; la liqueur dont ils étoient 
! mouillés , & qui quelquefois étoit alîêz 
liquide , s’ell épaiflie , & enfuite s’eft par- 
faitement delTéchée ; le poulet a été en- 
duit de vernis, & d’un vernis qui a mis 
toutes lès parties hors de rifque d’être ex- 
pofées à des altérations fonfibles produites 
par la femientation. La chaleur du four 
au refte n’efl: nullement néceflaire pour 
mettre le blanc d’œuf en état de les em- 
pêcher de fe corrompre; j’aijfimplement 
gardé dans mon cabinet plufieurs poulets 
après avoir enlevé une partie conlîdéra- 
ble de leur coquille , ils s’y font deflechés 
fans prendre aucune mauvaifo odeur, & 
ils font propres à être montrés àrceux qui 
aiment à voir quelle efl la dilpofition des 
parties extérieures du poulet pendant qu’if. 
^Jfl logé dans l’œuf. 

Je ne chercherai point à exeufer la 
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digreffion dans laquelle ce fait & la re- * 
cherche de fà caufe m’ont engagé ; la con- 
noiflance de cette caufe peut nous valoir 
des utilités, elle nous apprend que nous 
pouvons employer ie blanc d’œuf avec 
plus de fucccs pour conierver les chairs 
les plus tendres , & d’autres corps qui ont 
une grande difpofition à fe corrompre, 
que les baumes & les vernis les plus efti- 
més par leur dureté ; les uns & les autres 
lie s’attachent point du tout ou difficile- 
ment aux corps imbibés d’eau, & ont 
quelque chofè de corrofif avant que d’être 
defféchés , que n’a pas le blanc d’œuf. Je 
remets à un autre temps à parler plus au 
long des ulàges que j’en ai faits , mais je 
fuis bien-ailè cle ne pas lailîèr ignorer à 
Ceux qui aiment fur-tout à faire des expé- 
riences dont les objets font utiles, qu’ils 
peuvent s’en fervir pour alîurer la durée 
de divers corps organi les dont il nous , 
importe de retarder la corruption à la- 
quelle ils tendent & arrivent trop vite. 

Au relie l’odeur du fumier qui ne man- 
que jamais de fè faire fèntir dans de lieu 
où il y ert a une couche, n’eft redoutable 
aux œufs que quand l’air qui la porte eft 
chargé d’une certaine dofe d’humidité; 
une poule le plaça comme fi elle eût 
voulu me l’apprendre, elle pondit fur de. 
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îa paille qui étoit dans le bout de l’auge 
ie plus proche de la fenêtre de l’écurie 
où étc/ent mes premiers fours, & cela 
dans un temps où j’avois lieu d’être con- 
tent du fuccès des couvées : elle me mon- 
tra une volonté de couver à laquelle je 
n’eus garde de m’oppoler ; loin de lui ôter 
lès œufs, j’y en ajoûtai quelques-uns : U 
vint autant de poulets de fa couvée qu’il 
en vient de celles dont a lieu d’être fa- 
tisfàit. 

Je voulus avoir encore une expérience 
qui m’apprît fi des œufs expoles à une 
plus forte odeur de fumier, que celle qui 
avoit agi fur les œufs de’ la couvée précé- 
dente , n’en fouffriroient pas : j’efpérai 
Bien de la boime volonté de la poule dont 
|e viens de parler , je lui ôuii fes poulets à 
mefure qu’ils naiffoient ou qu’ils étoient 
prêts à naître , avant qu’elle eût eu le 
temps de les connoître & de s’y attacher ; 
à leur place je lui donnai fix nouveaux 
œufs à couver, mais avant que de les lut 
donner, je préparai tout de nianière qu’ils 
le trouveroient environnés d’une vapeur 
ou odeur de fumier bien plus forte que 
celle qui avoit agi fur les autres. Je fis po- 
1èr dans l’auge un de ces paniers en cône 
tronqué, dans lefqueis les jardiniers cueil- 
'Jent leurs herbes; il avoit quinze à feize 
Tome I, L 
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pouces de hauteur, dix à onze de diamètre 
à ibn ouverture , & entre fix à fèpt à ion 
fond ; il fut rempli jufque par-delà la moitié 
de fl hauteur , de fumier médiocrement 
humide dans lequel il y avoit beaucoup de 
crottin ; fur ce fumier fut mile la couche 
de paille qui forma le nid des œufs ; je fis 
cnfuite entourer l’extérieur du panier de 
toutes parts & jufqu’aux bords de fbn ou- 
verture , d’un fumier qui n’étoit pas bien 
fec : dans deux endroits diamétralement 
oppofés , il ne reftoit à remplir que l’ef- 
pace fj[ui £e trou voit entre les faces op- 
polees de i’auge_& le panier, la couche 
n’avoît là cjue quelques pouces d’épaif» 
feur ; mais dans le fèhs de la longueur de 
l’auge , je lui en avois fait donner un pied 
& demi & plus. La poule fut pofëe dans 
ce nid entouré de fumier de toutes parts, 
elle s’y trouva bien , elle y couva avec 
afFeétion les fix œufs qui lui avoient été 
donnés; le germe de chacun fè trouva 
mieux de ce nid que d’un nid ordinaire, 
le fumier aidoit la poule à les tenir plus 
chaudement qu’ils ne l’eufient été dans 
tout autre ; deux poufèts éclorrent deux 
jours avant le terme commun , le matin 
du dix-neuvième jour ; trois autres ne fè 
tirèrent de leur coquille que le vingtième; 
ie cinquième ne fortit de la fienne que le 
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vingt-unième , ie fixième œuf n’avoit pas 
été fécondé. Cette expérience qui fait 
voir que la vapeur du -fumier n’eft pas 
djingereufe pour ies germes , lorfqu’eile 
n’eft pas trop humide , nous donne un 
exemple des différences qui fè trouvent 
entre les temps de la naiffance des poulets 
d’une même couvée , & confirme qu’eile 
cft avancée par un degré de chaleur plus 
fort , ou au moins plus continu ; les œufs 
dont il s’agit fe refroidifToient peu quand 
la poule alloit prendre fou repas. 

La plus grande partie de l’humidité da 
fumier qui entouroit le nid dont nous 
venons de parler, lui fut enlevée en peu 
de jours ; un tas fi petit en comparaifbn 
d’une couche, & entouré prefque de tou- 
tes parts par l’air libre , ne pouvoit pas 
en fournir long- temps ime capable de 
nuire aux embrions des œu^w Jai vû au 
contraire les embrions périr tous ou pref 
<pie tous , dans les œufi de nids minces 
Âmahhabilement pofes par les poules hni* 
inédiatemen** fur une terre trop humide, 
dont l’humidité arvoit toûjours été à 
peu près la même pendant toute la durée 
iJe la» couvée. 

Mais pourquoi, comme nous l’avons 
déjà demandé , quand la vapeur eft fii- 
^efire à la pifipan des poulets d’une cou- 

Li; 
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vée , y en a-t-il dans cette couvée qui (ont 
épargnés , qui parviennent à éclorre Ce 
que nous avons dit de la différence de la 
tilîure des coques de différens œufs , nqys 
en donne une raifbn fàtisfàifante : les co- 
quilles dont la tilîure fera plus poreufè, qui 
feront criblées par un plus grand nombre 
de trous, ou plûtôt par de plus grands 
trous, ne feront pas aufîi aifément obftruées 
par les vapeurs, que celles dont la tilîure 
eft plus coinpaéle ; Tintenfité des vapeurs 
humides qui rendlatranfpiration trop dif- 
ficile dans ces dernières, la laifîêra afîêz 
libre dans les premières : peut-être même 
que c’efl: à l’aide de la vapeur qui a caufe la 
mort des autres poulets , qu’il y en a qui 
parviennent à éclorre : Ci une tranfpira- 
tion qui eût été trop abondante, n’eût 
pas été dirninuée confidérablement , le 
degré de fluidité qui eft néceflàire aux 
liqueurs de l’œuf ne leur fut pas refté, dlles 
fè fuflent trop épaiflxes avant que le pou- 
let eût pris fon parfait accroiflement , elles 
n’euflent plus contribué à lefiire croître, 
ni même à le faire vivre; ces poulets pri- 
vilégiés font au moins ceux qui dans un 
four où il n’y eût pas eu trop d’humidité, 
feroient nés un jour ou deux avant les 
;iutres. 

S’il y a de la différence dans la tifîlire 
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des coquilles d’œufs d’oifeaux de même 
eipèce , & dans celle d’œufs pondus par 
le même, il eft à fréfumer que cette dif- 
férence eft encore plus grande entre des 
œufs d’oifèaux de différentes efpèces ; que 
les œufs de certaines efpèces font plus fèn- 
fibles à l’humidité que ceux des poules , 
& que les œufs d’autres efpèces d’oifèaux 
le font moins ; c’eft de quoi j’ai été con- 
vaincu par des expériences réitérées un 
grand nombre de fois. Dans beaucoup de 
couvées où l’intenfité des vapeurs n’a voit 
pas été afîèz forte pour faire fbuffrir les 
poulets , elle a fait périr les cannerons 
dans leur coquille , les uns plus éloignés 
& les autres plus proches du terme où ils 
dévoient naître. Les yeux fèuls nous porte- 
roient auffi.à juger que les coques des œufs 
des cannes doraeftiques , font moins fpon- 
gieufes que celles des œiîfs des poules ; 
elles font vifiblcment plus liffes, elles fè 
rapprochent, ce femble , de la corne , elles 
ont quelque chofè de gras & d’onèlueux, 
l’encre a de la peine à s’y attacher, en un 
mot , elles fèmblent plus compares. Les 
yeux ne nous fèroient pas juger de même 
les coques des œufs des dindes d’une tif> 
fureplus ferrée que celle desoéufs des pou- 
les, mais les expériences m’ont encore ap- 
pris qu’ils font plus fènfibles que ceux-là 

“ • T ••• 
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à i’a<îlion de la vapeur , beaucoup moins 
pourtant que ceux des cannes : je fuis néan- 
moins parvenu à faire êciorre des canne- 
tons , mais ç’a été dans des fours où U n’y 
«voit que très-peu ou point du tout de va- 
peur. If y a grande apparence que les œufs 
qui font couvés au milieu de i’eau par les 
mères qui les ont pondus, comme les œufs 
de plongeons, d’hijrondelles de mer, de 
poules d’eau , &c. font faits de manière à 
ne pas craindre l’humidité : l’occafion m’a 
manqué d’éprouver fi lorfcp’elle eftleplus 
confidérable dans nos fours , ces œufs y 
pourroient être couvés avec fuccès. 

Dès que la tranfpiration d’un œuf eft 
trop diminuée, l’accroifîèment du poulet 
qu’il renferme , efl retardé ; c’eft ce qui 
m’a été prouvé par différentes obfèrva- 
tions. J’ai différé à cafîèr certains œufs 
qui avoient ét^dans un four où il y avoit 
toujours eu un air trop humide , huit à 
neuf jours après le terme où les poulets 
en auroient dû être éclos ; je les trouvois 
prefque tous morts , mais il m’eft arrivé 
d’en trouver quelques-uns de vivans , & 
dans l’état de ceux qui ne doivent éclorre 
qu’au bout de trois ou quatre jours. 

Les temp*s apparemment où une libre 
tranfpiration eft le plus nécefîaire au pou- 
let , font ceux où il eft le plus proche de 
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celui où il refpirera; car c’eft alors que 
périiîent plus des trois quarts des poulets 
qui meurent dans les œufs : le regret qu’on- 
a d’en tirer de nK>rts de leur coquille , elt 
augmenté lorfqu’on voit que la plupart 
font gros , bien conditionnés , f<)rts , & 
que rien ne femble leur manquer que la 
vie. Le poulet a plus belbin dans les der- 
niers temps que l’air fe renouvelle dans la 
coquille ; il y a grande apparence que 
cet air parvient julqu’à lui, car il paroît 
prouvé qu’il commence à relpirer avant 
qu’il ait fait fortir aucune portion de fon 
bec hors de là coquille ; avant qu’il y eût 
fait aucune ouverture , avant que la co- 
quille lut bêchée , avant qu’elle eût la plus 
légère fêlure , même aucune de celles qui 
ne pourroient être aperçues qu’avec le 
fecours d’une forte loupe , la coque , en 
im mot , étant parfiitement faine & en- 
tière, j’ai cent fois entendu crier le poulet 
qui étoit dedans. Ce que nous favons du 
temps où le foetus humain^oininence à 
relpirer , a été caufo que plufieurs Ana- 
tomilies ont nié que le poulet encore renr- 
formé dans là coque & fous fes envelop- 
pes, pût former des cris qui fo filîènt en- 
tendre ; ce lait qu’ils n’ont pas été à portée 
de vérifier, ell néanmoins très-certain. 
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trouvent environnés de vapeurs, doivent 
s’obflruer journellement de plus en plus ; 
entre les corpulcules qui s’introduilênt 
dans les pores , il y en a toujours quel- 
ques-uns qui s’attachent à leurs bords , qui 
s’y fixent; la tranlpiration eftdonc d’au- 
tant moins libre que le poulet efl: plus 
près de naître : c’eft la durée de l’a<5Uon 
de l’air chargé de vapeur qui fîiit le mal ; 
ce que cette vapeur n’eût pas opéré dans 
huit à dix jours , elle l’opère en vingt ; 
une expérience que j’ai répétée bien des 
fois en donnera la preuve. Après avoir 
retiré de defibus une poule des œufs qui 
y avoient été couvés pendant dix , douze 
ou quinze jours , je les fîiifois entrer fur 
le champ dans un de mes fours; quand le 
nombre des jours qui leur manquoit pour 
avoir été couvés affez long- temps , étoit 
écoulé , les poulets en naifîbient comme 
ils feroient nés fous la poule ; mais ceux 
qui dévoient naître en même temps d’œufs 
qui étoient r#fl:és dans le four vingt jours 
comj^Iets & plus, ne perçoient point leur 
coquille , on les trou voit morts dedans, 
quoiqu’aufîi gros & auffi-bien condition- 
nés en apparence qu’ils le dévoient être: 
ce que la vapeur n’avoit pû faire dans les 
œuft fur lefquels elle n’avoit agi que pen- 
dant cinq, huit qu dix jours, ellçl’avoit 
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donc fait dans ceux fur lefquels elle avoit 
agi pendant vingt jours. 

Des réflexions fur la manière dont agit 
cette vapeur, & fur le temps où fon aélion 
devient fimefte , me firent naître l’idée 
d’un moyen d’en arrêter l’effet , qui m’a 
d’abord aflez bien réufli , & auquel on 
pôurroit avoir recours , s’il ne valoit pas 
mieux fonger à empêcher cette vapeur de 
s’introduire dans les fours en affez grande 
quantité pour nuire aux œufs : il me parut 
que je devois eflayer fi une grande ou- 
verture faite à la coquille de fœuf, ne fiip- 
pléroit point aux petites qui lui man- 
quoient : on peut la faire au gros bout finis 
rifque d’entamer les fubftances de l’oeuf, 
qui s’en font éloignées confidérablement 
dans un œuf couvé pendant tüx-fèpt à 
dix-huit jours; il femble même que c’eft 
au gros bout qu’il eft plus important que 
la circulation de l’air foit libre. C’eft donc 
là .que je crus devoir faire une ouverture, 
qui, quoique petite, mérite le nom de 
grande que je fui ai donné ci-deflus , fo 
OH la compare à celles qui font imper- 
ceptibles : c’eft une ouverture telle qu’elle 
peut être faite par la pointe d’un canif,, 
ou celle d’une des branches de cifeaux. 
ordinaires, enfoncée d’environ une ligne., 
£n tenant l!un ou l’autre inftrument entre: 

L v 
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le pouce & l’index de la main droite , j. 
ne laifTois excéder de fa pointe que f 
longueur que j’en voulois foire entre 
dans i’œuf ; le coup donné hardiment à 
preftement perce la coque fons la fraétu 
rer. Comme la plupart des poulets n 
mouroient que deux ou trois jours avan 
celui où ils auroient dû naître , je com 
mençai par percer ou piquer des coquille 
d’œufo couvés depuis dix-fopt à dix-hui 
jours. Les deux premiers fur lefquels ce 
elfoi fut fait , me donnèrent chacun ui 
poulet à terme : je piquai enfuite trois au 
très œufs , ils furent pris dans une couvé 
de fbixante-dix œufs , dont j’ai parlé , d 
laquelle je n’eus que dix poulets; deux d 
ces dix poulets éclorrent de deux dis œul 
piqués , celui du troifième œuf ne fut pa 
iàuvé par l’opération : dans une autre cou 
vée compofée feulement de huit œufs , j 
n’y eut qu’un œuf piqué , & le poulet d 
cet œuf fut le feul qui parvint à éclorre. 

Cette petite opération ayant été répé 
tée , & les fuites en ayant été à peu près le 
mêmes , je fus invité à éprouver fi elle n 
fouveroit point les poülets des œufs aux 
quels elle feroit faite de meilleure heure 
mais les expériences m’apprirent que loi] 
de leur être avantageufè, elle leur étoi 
iiuifible lorfque les œufs avoient été cou 
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vës pendant moins de quinze à feize jours ; 
Ja membrane qui Ce préfente dans l’inté- 
rieur d’un œuf couvé après que le gros 
bout a été ouvert, étoit entièrement cou- 
verte dans ceux qui avoient été piqués 
de bonne heure , de très-jolies moifi0U- 
res , ordinairement d’un bleu verdâtre ; 
ies graines de très - petites plantes de ce 
genre qui avoient été portées par l’air fur 
cette membrane, avoient eu le temps d!y 
végéter ; or des moifilTures placées Ci près 
du poulet , ne làuroient que lui être très- 
mal-faines. J’ai eu même des œufs aux- 
quels la piqûre n’a été faite que deux ou 
trois, jours avant celui où le poulet devoit 
naître , d<mt il n’eft pas éclos ; peut-être 
ëtoit-il déjà mort ou prêt à mourir lorf 
que le remède a été apporté. Mais ce re- 
mède fût-il plus lur qu’il ne feft , connût- 
on mieux le temps où. l’on doit s’en fer- 
vir pour chaque œuf, il vaudroit encore 
mieux employer les moyens par lefquels 
on parvient à tenir les œufs dans un air 
qui étant fèc dilpenfè d’avoir recours à la- 
piqûre. 

Les femmes de la campagne ont en 
bien des endroits une pratique qu’elles 
croient très-importante pour donner aux 
poulets plus de ficilité à éclorre des œufs 
qu’elles ont f;iit couver, pour en empê-» 
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cher plufieurs de périr dans leur coquille ; 
elles penfent que ià dureté efl; fouvent 
pour eux un obftacle lupérieur à ^urs 
forces , que plufieurs ne làuroient parve- 
nir à la brifer; elles comptent donc leur 
rendre un grand fervice en plongeant les 
œufs & les tenant plongés dans l’eau 
chaude pendant quelques minutes , k 
veille du jour où les poulets doivent naî- 
tre , parce qu’elles croient que c’eft un 
moyen d’attendrir la coquille. Quand la 
coquille lèroit rendue un peu moins dure 
pendant qu’elle eft dans l’eau , ce qui n’eft 
nullement prouvé, après en avoir été tirée 
elle reprendroit bien-tôt là première du- 
reté ; les œufs qu’on mange % la coque 
devroient l’avoir appris. Si cette opéra- 
tion étoit utile, ceneferoit, ce me feni- 
ble, qu’en défobftruant des pores dans lef- 
quels une matière Iblide & difibluble a 
î’eau fe feroit engagée pendant la durée 
de la couvée ; l’eau dans ce cas feroit un 
tien réel au poulet, & n’auroit pas le 
temps de lui nuire, parce que celle qui 
feroit reliée fur la coquille leroit enlevée 
avant que d’avoir pénétré en alTez grande 
quantité dans l’intérieur de l’œuf pour y 
occafionner quelque altération facheufe. 
Quelque peu que j’efpérafle de cette pe- 
tite pratique , j’ai pourtant cru dcToir 
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eflàyer fi elle produiroit quelque heureux 
efièt; j’ai tenu & même lavé dans l’eau 
chaude des œufs , les uns un jour , les au^. 
très deux, les autres trois, quatre, & même 
cinq à fix jours avant celui où les poulets 
en dévoient naître : le poulet de l’œuf 
tenu dans l’eau chaude a péri dans Ça. co- 
quille un jour ou deux avant celui où il 
devoir éclorre, & fouvent dans ce jour 
même , comme il a péri dans ceux qui n’y 
avoient pas été baignés. ,■ 

Un autre genre d’épreuves que j’ai tenté 
pour défendre les poulets contre ces va- 
peurs qui leur ôtent la vie , avoir pour 
objet de rendre les œufs moins acceflibles 
à ces vapeurs ; j’en ai.tenus d’enfoncés les 
uns dans le fable , les autres dans le fon 
dont une boîte étoit remplie. Les poulets, 
des œufs entourés de toutes parts de fbn'; 
ou de fable , n’ont pas eu un meilleur fort 
que ceux des œufs, qui étoient à décou- 
vert dans un panier. J’en ai mis d’autres 
chacun dans un fàchet de flanelle , pour 
voir fi les vapeurs humides ne feroient 
point arrêtées par ce que ces fortes de 
tiffus ont de grasj il en eft arrivé tout le 
contraire de ce que je voulois : deux œufs 
furent mis dans un panier tout fimple-, 
ment , & deux autres à côté de ceux-là 
dans un fachet dç flanelle i lorfque trois. 
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heures après j’allai vilîter les quatre œufs^ 
les deux mis à nud dans le panier ètoient 
très • fècs , & la coque des deux qui furent: 
tirés du làchet de flanelle , étok couverte 
de gouttes d’eau. 

Le vrai moyen de conlèrver k vie aux 
poulets dans les œufs, étant d’empêcher 
l’air qui remplit la cavité des fours d’être 
trop chargé de vapeurs , & ayant défèf* 
péré de parvenir de long-temps à faire 
diffiper l’humidité exceffive du lieu ok 
étoient les miens , & par confequent celle 
qui leur étoît communiquée , je me dé- 
terminai à les déloger : le feul endroit dont 
je pus difpofer pour les placer , fut une 
remifè ouverte par le devant , fermée par 
le fond & d’un côté par un mur , & de 
l’autre par une cloifon de planches; c’eft- 
ià que la couche fut établie & que les fours 
furent tranfportés. 

Quoiqu’un des bouts fut tout ouvert 
comme il l’eft dans les remifes ordinaires , 
il manquoit encore à celle-ci deux condi- 
tions que je lui eufîè voulu , pour mettre 
les fours entièrement hors de l’atteinte 
des vapeurs , plus d’élévation , & au moins 
une fenêtre oppofée au côté ouvert, pour 
entretenir un courant d’air ; car je ne pou- 
vois efpérer de voir l’air s’y renouveiler à 
mon gré dans les jours ou il feroit peif 


/ 


Digitized by GoogI 



contre les vapeurs du furmer. 5 5 J 

de vent , & dans ceux où fa diredlion iè 
porteroit , foit fur le bout fermé par un 
mur , fdit fur les côtés dont l’un l’éioit 
par un fécond mur, & l’autre par une doi- 
fon. Je me trouvai bien néanmoins du 
parti que favois pris de déplacer mes 
fours , mais je ne m’en trouvai pas bien 
aufli conftamment que je m’en fitfîè trou- 
vé , fî leur nouveau logement eût eu tous 
les avantages que j’eufîè fbuhaité lui pro- 
curer. 

Les premières couvées y furent faites 
avant que l’air y fût, pour ainfi dire, ref- 
fuyé, elles ne me donnèrent guère plus 
de la moitié des poulets que j’en devois at- 
tendre ; le nombre de ceux que je troüvois 
morts dans la coquille lorfqu’ils étoient 
prêts à naître , égaloit prefque le nombre 
de ceux qui étoient éclos : l’air devint de 
jour en jour moins chargé de vapeurs, le 
fumier en fburnifîànt moins ; le nombre 
de ceux qui mouroient dans leur coquille 
alla toujours en diminuant , & il en éclo- 
fbit autant des œufs de quelques fours que 
j’avois dû efpérer d’en voir éclorre. 

Tous les jours ne me donnèrent pour- 
tant pas q|nflamment le plus grand pro- 
duit, il fe paflà encore dans plufreurs, de 
ces événemens que nous nommons bizar- 
res, parce que nous ne lavons pas décou- 
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vrir les caufès qui les ont produits. Après 
avoir vu naître des poulets de plus de trois 
quarts des œufs d’une couvée, 'dans le 
même four, il ne naiffbit pas le quart de 
ceux qui auroient dû éclorre des œufs 
d’une autre couvée ; il efl même arrivé 
quelquefois que pendant deux ou trois 
jours confécutifs il n’en éclofoit plus au-, 
cun , tous étoient morts dans leur co- 
quille ; une augmentation de vapeurs qui 
n’avoit pas été remarquée ,s’étoit trop fait 
fentir aux poulets prêts à naître : cette 
augmentation avoit pu être produite foit 
par la circulation d’air diminuée , foit 
quelquefois par ce qui en avoit été fourni 
de plus qu’à l’ordinaire par le fumier em- 
ployé pour donner un réchaud nécefl'aire. 
à quelqu’un des fours. Quand l’air du lien 
où font les fours reçoit une augmentation 
de vapeurs, il la partage bien-tôt avec ce- 
lui qui remplit leur cavité ; ce dernier air 
devient plus, humide , & , ce qu’il y a de. 
plus fâcheux , c’efl: qu’il le devient fans 
qu’on s’en aperçoive; foii humidité peut 
s’accroître affez pour être capable de faire 
de mortelles impreffions dans l’intérieur 
des œufs , fans qu’on en foit^verti par 
aucun figne extérieur : tout paroît irès- 
lêc dans l’intérieur du four ; fes parois , le 
dclTous de fon couvercle , les coques des 
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oeufs ne donnent aucune marque d’humi- 
dité , quoique l’air qui les touche conti- 
nuellement en (bit très-abreuvé. On ne 
cherche point , ou l’on cherche trop tard 
à apporter remède à un mal qu’on ne con- 
noît point; pour bien conduire un four, 
il paroît donc qu’outre i’inftrument qui 
nous apprend continuellement le degré 
de chaleur de Ibn air, il nous en faudroit 
un qui nous inftruisît de Ton degré d’hu- 
midité ; qu’outre le thermomètre , H feroit 
néceffaire d’avoir dans chaque four un 
hygromètre. 

. Les Phyficiens ne connoifîènt encore 
aucun inlirument de ce dernier genre j 
dont ils (oient (atisfaits ; quoiqu’on en ait 
imaginé & conftruit de bien des fortes, 
on n’eft point parvenu à nous en procu- 
rer dont les degrés foient comparables, 
comme le font ceux des thermomètres 
conftruits (ur les principes que nous avons 
donnés ; on ne (ait point faire des hygro- 
mètres au moyen defquels des obièrva- 
tcurs placés en difïerens endroits [)uiflent 
fe rendre compte mutuellement des va- 
riations, journalières en humidité, de l’air 
dans lequel ils vivent. Quoi qu’il en (bit 
des imperfeèlions des hygromètres con- 
nus, après avoir défelpéré de m’en pou- 
voir fervir utilement pour nos fours, mes 
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oblervations m’ont fait penfèr à un moyen 
de s’aflurer de l’état aduel de l’air des' 
iburs par rapport à l’humidité , très-aflbrti 
à ceux qui doivent y avoir recours , parce 
qu’il eft extrêmement fimple, & fi fimple 
que je n’oièrois lui donner le nom d’hy- 
gromètre, car puis-je olèr donner ce nom 
à un œuf l 

Avec un œuf on peut à chaque heure 
du jour reconnoître fi l’on a lieu d’être 
tranquille fur l’état de l’air du four par 
rapport à Ibn degré d’humidité, ou fi l’on 
a quelque chofe à craindre de celle dont il 
eft chargé, fi l’on doit y apporter remède ; 
pn n’a qu’à mettre dans le four un œuf 
delTus les autres ou à côté d’eux , qui n’ait 
pas leur tiegré de chaleur à beaucoup 
>rès; plus il eft froid, & mieux il rempüt 
a fondion d’un hygromètre très-fenfi- 
ile. Au bout de quelques minutes ou d’un 
demi-quart d’heure au plus, on ira exa- 
miner fi la coquille eft devenue humide 
lènfibiement, fi non feulement elle eft 
humide , fi elle eft même couverte d’une 
couche de gouttes d’eau ; enfin de quart 
d’heure en quart d’heure, ou de demi- 
heure en demi-heure , on reviendra voir ft 
la coquille eft reliée mouillée, ou fi elle 
eft devenue lèche. Lorlque la coquille de 
l’œuf n’eft point devenue fenfibleineiu 
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humide dans le four, on peut regarder 
i’air dont il eft rempli comme auffi peu 
chargé de vapeurs qu’on doit le defirer, 
& on peut être fur que s’il le conlèrve 
aufli pur pendant toute la durée de la cou- 
vée , elle (èra très-hcureulè ; mais l’air eft 
chargé d’une quantité de vapeurs beau- 
coup trop grande , fi l’œuf ne devient lèc 
qu’au bout de plufieurs hetires. 11 y a eu 
des temps où j’étois trop aifé à contenter, 
où je ne me défiois pas de l’état de l’air, 
lorlque je voyois les œufs cefter d’être 
humides après une heure : je fuis devenu 
de plus en plus difficile à lâtisfaire fur cet 
article , à mefure que mes expériences le 
font multipliées. II eft vrai que j’ai eu des 
couvées qui m’ont donné une quantité 
honnête de poulets , quoique l’œuf mis 
froid dans le four y fut fouvent relié hu- 
mide pendant une demi-heure ; mais pour 
avoir un fuccès complet , il faut que l’œuf 
mis dans le four n’y côntraéle aucune 
humidité fenfible. 

Au relie cet examen de l’état de l’air 
du four par rapport à l’humidité , n’eft 
pas d’une aulTi grande fujétion que ce que 
je viens de dire ci-delTus le pourroit fiire 
•penlèr ; une fois fait , il ne demande à être 
réitéré c|ue quand on a quelque lieu de 
fbupçonner que l’air du üeu des foors « 
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été rendu plus humide, foit par de nou- 
veau fumier qui y a été apporté , fbit par 
quelqu’autre caufe ; c’en efl: afTez de Je 
faire une fois par jour , il n’eJl pas nécef- 
Jhire même de le ftire tous les jours; au 
moins cet examen ne fauroit-il prendre 
beaucoup de temps , celui qu’il demande 
fe réduifant au temps néceJîâire pour met- 
tre un œuf dans le four, & à venir voir 
un deini-c[uart d’heure après s’il y a pris 
de l’humidité ; s’il n’en donne aucune 
marque , tout efl fût. 

L’eau cjui couvre bien-tôt de toutes 
parts la coquille de l’œuf qui eJl entré 
froid dans le four, fe trouvoit dans l’air 
dont cette coquille a été environnée : je 
ne m’arrêterois pas à le faire remarquer, fj 
je ne craignois qu’il ne vînt à d’autres une 
idée de fon origine toute différente, la 
première qui fê préfenta à moi , & dans 
laquelle je fuis refté jufqu’à ce que j’aie 
eu befoin de l’examiner. La première fois 
que je vis des œufs tenus dans le four de- 
puis un temps aflez court , tout mouillés, 
je penlài qu’ils l’étoient par la liqueur qui 
en avoit tranlpiré; j^admirai l’abondance 
de la tranlpiration qui le faifoit dans les 
premières heures où un œuf étoit couvéi 
Un œuf que j’eulTe rendu aufll chaud que 
ceux du four avant que de le placer auprès 
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d’eux , m’eût dé(àbufé de cette prétendue 
merveille plutôt que je ne l’ai été ; j’aurois 
vû cet œuf Je conferver lec entre mes 
mains, quoique le degré de chaleur que 
je lui avois fait prendre eût dû occafion- 
ner dans fon intérieur une tranlpiration 
plus confidérable que celle qui s’y lèroit 
£iite s’il étoit entré tout froid dans le four. 
Si dès qu’un œuf paroit couvert de gouttes 
d’eau on le retiroit du four pour l’efîuyer 
& le lai fier un peu refroidir , & qu’enfuite 
on le fit rentrer dans le four, il s’y mouil- 
leroit encore , & fourniroit une nouvelle 
couche d’eau au bout d’un quart c^’heure : 
quelqu’un qui voudroit répéter pendant 
plufieurs heures de fuite la même ma- 
nœuvre , fè convaincroit bien-tôt que les 
couches d’eau qu’il auroit ôtées à l’œuf 
n’auroient pû venir de fon intérieur , que 
la quantité d’eau qui en pourroitêtre tirée 
ainfi en vingt-quatre heures , ne fiuroit 
être fournie par fès liqueurs, quand elles 
pafleroient prefque toutes au travers de la 
coquille. 

Ce n’efl: donc point du dedans , c’eft 
du dehors de l’œuf mis froid dans le four 
que lui vient toute l’eau qui paroit fur fà 
coquille ; l’explication même du fait fert 
à le prouver, parce qu’elle nous apprend 
qu’il fè paûè ici ce qui fè paflè dans des 
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cas analogues. Lorfqu’on remplit un verre 
d’eau , de vin ou de quelqu’autre liqueur 
que la glace a rendu extrêmement froide, 
îa furface extérieure du verre ne tarde pas 
à fe ternir, bien-tôt une vapeur humide (h 
dépofe dedus ; la couche des particules 
aqueulès mifcs les unes (lir les autres & les 
unes auprès des autres, devient fenfible, 
elle mouille le doigt qui frotte le verre, 
& qui par fon frottement lui rend la tranf 
parence. Pour peu qu’on ait de teinture 
de phyfique , on fait que la vapeur qui 
mouille le verre n’a pas palTé par fes pores, 
qu’elle<ètoit dans l’air, que c’eft à l’air que 
îe verre l’a ôtée : le verre en refroidi/Ilmt 
Pair & les vapeurs dont il étoit chargé , 
ies a condenfées , il a fait perdre à celles-ci 
& le volume & le mouvement auxquels 
elles dévoient leur état ; les particules con- 
denfées font venues à fe toucher , le font 
jointes enfemble & font retournées à l’état 
d’eau ; les petites gouttelettes qui ont ren- 
contré le verre, s’y font attachées, comme 
toute eau doit s’y attacher : un carreau de 
verre , un morceau de verre plat , qui au- 
rolt été autant refroidi par la glace fins 
être mouillé , & expofé à l’air ordinaire, 
y foroît couvert bien-tôt fur l’une & l’au- 
tre de fes furfaces de gouttelettes d’eau , 
conune i’ell la forfàce extérieure du verre 
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rempli d’une liqueur mile à la glace. 

Ce qui arrive au verre refroidi par la 
glace & environné d’un air tempéré , ar- 
rive à l’œuf moins froid , mais mis dans 
un air beaucoup plus chaud. Quoique la 
manière dont l’eau le convertit en vapeurs 
renferme encore pour nous bien des obs- 
curités , quoique nous ne fâchions pas 
afîèz ni fous quelle forme elle efl: alors 
dans l’air, ni comment elle y eft Ibûtenue, 
cent expériences qu’il fèroit aufli long 
qu’inutile de rapporter ici, ont appris que 
iorfque l’air qui eft chargé de vapeurs eft 
refroidi , que lorlqu’il perd un certain 
nombre de fes degrés de chaleur , il ne 
peut plus Ibûtenir la quantité de vapeurs 
qu’il foûtenoît auparavant ; que ces va- 
peurs abandonnées à elles-mêmes , & plus 
rapprochées les unes des autres , viennent 
à former des gouttelettes d’eau: l’air dont 
ia température étoit de fèpt à huit degrés 
au deffus de la congélation , dépolè de ces 
gouttelettes d’eau fur les parois du verre, 
qui n’ont , par exemple , qu’un demi-de- 
gré ou un degré au deftlis de la congéla- 
tion : l’œuf qui , lorlqu’il entre dans le 
four, n’a que 12,15 ou 20 degrés dé 
chaleur au deflus de la congélation , dt 
qui fè trouve dans un air qui en a 3 2 de- 
grés , oecafionne aufli la réunion des va- 
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peurs de l’air qui le louche, en gouttelet- 
tes ; celles-ci s’attachent à la coquille. 

L’œuf devient un hygromètre d’autant 
plus lênfible & plus parfait, qu’il y a une 
plus grande différence entre là tempéra- 
ture & celle de l’air du four : de deux œufs 
mis en même temps dans le four , celui 
qui fera le plus froid lera plutôt recou- 
vert d’une couche d’eau , & reliera mouillé 
plus long- temps ; i’eau qui s’en attachée à 
l’un & à l’autre ne leur lera enlevée , ne 
fera remilè en vapeur, que quand ils au- 
ront pris un degré de chaleur qui le rap- 
proche de celui du four. Si on fiilbit 
prendre à un œuf le degré de froid de la 
congélation, il pourroit le couvrir d’hu- 
midité dans un four où un œuf qui y 
feroit entré chaud de ao deorrés lèroit 

O 

relié fenfihlement lec ; mais il n’ell pas 
nécelïàire d’avoir recours à un hygromè- 
tre fi lenfible , les œufs étant en fûreté dans 
un four lorfque fon air n’ell pas allez 
chargé de vapeurs pour fe les lailîer ôter 
par un œuf dont la température ell d’en- 
viron 20 degrés. 

Ce que nous venons de dire nous 
conduit à une remarque fur l’attention 
qu’on doit avoir à tenir le degré de la 
chaleur 332 degrés, quoiqu’on pût la 
iailïêr tomber plus bas i^s que le poulet 

en 
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en foufFrît; mais il pourroit afors avoir 
plus à foufFrir des vapeurs : plus l’air dans 
lequel elles font, eft chaud , & plus la ma- 
tière qui les Forme efl; raréfie'e ; d’où H fuit 
que , toutes choies d’ailleurs égales , la 
quantité d’eau répandue dans l’air d’un 
four fera d’autant moins grande que cet 
air aura un plus grand degré de chaleur. 

Toutes les matières auxquelles l’hu- 
midité s’attache aifément, & qu’elle a de 
la peine à pénétrer, pourroieiit , comme 
l’œuf, faire un hygromètre à four : de la 
craie , du bois , &c. n’y lèroient pas pro- 
pres , parce qu’ils pourroient boire l’eau , 
& qu’on ne verroit pas ce qui en auroit 
été bû. Les matières qui ont la fingulière 
propriété de ne pas foufFrir que la rofée 
s’attache à elles , comme l’argent & d’au- 
tres métaux , ne conviendroient pas non 
plus à cet ulàge ; mais il n’y a rien de plus 
commode qu’un œuf à ceux qui en font 
couver & qui en manient journellement, 
•• & même à difFérentes heures du jour : il ne 
leur en coûte pas même un œuf pour faire 
leur hygromètre , car ils peuvent faire cou- 
ver celui qui en a fait la fonélion : s’ils 
veulent fe fervir toujours du méfiée , ils 
n’ont qu’à le vuider & remplir ^ coque 
de cire , de fuif ou de quelqu’autre ma- 
tière folide ; la coque vuide ne fèroit pas 
Tome 1, M 
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un auflî bon inftrument, elle ne refroi- 
diroit pas auflî long-temps l’air qui la tou- 
cheroit , elle s’échaufferoit trop tôt. 

- II y a bien des avantages à tirer de la 
connoiflance de i’ctat de l’air du^four, 
que donne l’hygromètre ; lorfqu’il ap- 
prendra que l’air y eft trop chargé de 
vapeurs , on différera de lui confier des 
oeufs s’il n’en a pas encore , ou , s’il en a 
déjà , à y en faire entrer de nouveaux : on 
fera averti quand il fera temps d’employer 
tout ce qu’on fait de moyens pour dimi- 
nuer l’humidité du lieu où font les fours ; 
on ouvrira porte & fenêtres pour augmen- 
ter , autant qu’il eft pofïîble , les courans 
d’air, pour emporter celui qui s’eft fur- 
chargé d’humidité. M-ais il y a des lieux, 
& je n’en ai eu malheureufement que de 
tels à ma difpofition , dans lefquels on ne 
peut pas avoir les fenêtres neceflâires pour 
produire un renouvellement d’air fiififi- 
fant ; c’eft à quoi on peut fuppléer en partie 
par divers expédions : un dont je ne me fuis 
pas encore fêrvi , & qui ne fauroit manquer 
d’être bon , c’eft de faire renouveller l’air 
par le moyen d’un ventilateur quelcon- 
que ; ♦n en pourroit avoir un fûffifànt 
dans un éventail long de plufieurs pieds , 
& auffi large que le permettroit la hauteur 
du plancher auquel U feroit flifpendu. Il y 
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a mille manières de difpolèr un pareil 
éventail, de façon qu’on le pût faire mou- 
voir affez vite ; il peut être fait de plan- 
ches minces ou de carton ; H balayera l’air 
qui a trop croupi & déterminera de l’air 
nouveau à venir prendre ià place. 

Un autre expédient dont far fait ulâ- 
ge, m’a paru propre à empêcher Pair 
d’un four d’être trop chargé de vapeurs, 

' lorfque l’air du lieu où il eft lui en peut 
fournir en trop grande alx)ndance ; fai 
penfé à faire entrer continuellement dans 
ïe four un air nouveau & exempt de tou- 
tes les vapeurs qui s’élèvent du fumier. 

On connoît afTez les porte- vents des fbuf 
fïetsdes fourneaux d’orfevres, & des fouf^ 
flets d’orgues; on lait qtie ce font des 
tuyaux de bois de forme quarrée , ou pa- 
l allélépipède ; j’ai fait entrer le bout d’un 
de ces tuyaux dans le fond d’un four qui 
avoit été percé pour le laijfîer paflèr ; le * P*- Vllf| 
bout de ce tuyau * s’élevoit de trois à 
quatre pouces, & étoît couvert d’une pla- 
que de fer-blanc percée Comme un arro- 
foir , d’un grand nombre de trous : j’ai 
même fait attacher quelquefois fur ce 
bout cinq tuyaux de fer-blanc qui par- 
toient d’une même bafe *, & qui en s’éle- ♦ Figure 
vaut s’écartoient les uns des autres; cha- 
cun de ces cinq tuyaux étoit auffi percé 

Mi; 
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en arrofbir. Ce premier tuyau de bois e'toit 
vertical, fon bout infe'rieur étoit afTemblé 
avec un tuyau horizontal * prolongé jul^ 
qu’à ce qu’il fût hors du lieu des fours; 
pour l’en fiûrc (brtir je n’avois eu qu’à 
faire faire un trou quatre d’un diamètre 
proportionné au fien , dans une cloilbn de 
planches qui (eparoit la remilè conlàcrée 
aux fours, d’une qui fervoit à un carrofîe; 
quand on aucoit eu une cloifon de plâtre, 
ou même un mur ordinaire à percer, l’o- 
pération n’auroit rien eu de fort difficile. 
Le bout du porte-vent étoit emboîté avec 
un entonnoir de bois * de figure pyrami- 
dale à bafe reélangle ; chaque côté de fou 
ouverture avoit dix pouces de long , & l’en- 
tpnnoir en avoit quinze à feize de profon- 
deur ; fon ouverture étoit tournée vers la 
cour. L’air pouffé dans cet entonnoir ne 
pouvoir manquer de tendre vers le four, 
il y arrivoit chaud; là pofition un peu 
plus baffe que le fond du four , montre 
qu’il étoit recouvert par la couche de fu- 
mier. Pour afîurer la durée du porte-vent, 
pour empêcher le fumier de le faire pour- 
rir trop vite, j’avois eu l’attention de faire 
enduire celui d’un four, de gaudron fur 
lequel du plâtre fec avoit été jeté , & de 
faire couvrir d’une couche de plâtre celui 
d’un autre four, car j’ai employé de ces 
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porte -vents pour deux differens fours. 
jL’ulàge que j’en ai fait a répondu à mon 
nttente ; l’air n’a pourtant pas toujours été 
fourni au four par le porte-vent en auffi 
grande quantité que je l’eufTe voulu; mais 
quand l’hygromètre avertiflbit que l’air 
du four contenoit trop de vapeurs , pour 
déloger promptement cet air , pour le 
mêler avec beaucoup d’air pur, je n’avois 
qu’à faire fouffler dans le porte-vent avec 
un foufflet à deux âmes, c’eft-à-dire , avec 
Un de ceux dont le foufïïe efl: continu. 

Outre les vapeurs qui s’élèvent de fa 
couche du fumier, il y en a dont la fburce 
cft dans fe four même : il tranfpire con- 
tinuellement des œufs une matière qui ne 
doit plus être reportée dans leur intérieur ; 
la quantité de cette matière efl d’autant 
plus grande que Je four contient un plus 
grand nombre d’œufs : des expériences 
'dont nous avons parlé, nous apprennent 
que le poids de celle qui a été répandue 
dans le four pendant un peu plus de vingt 
jours, efl égal environ à la cinquième ou 
fîxième partie du poids du jaune du 
blanc de tous les œufs qui ont été couvés ; 
mais ces expériences ne fàuroient nous 
apprendre l’efpace qu’occupe une pareille 
quantité de matière , foit liquide , foit fo- 
Jjde, changée en vapeurs ; fi celles qui 

Miij 
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s’échappent chacpie |our des œufs , s’ac- 
cumuloient dans le four , fon a^ en fèroiir 
furchargé , & probablement rendu très-!* 
impur ; mais il y a toujours une circula^ 
tion d’air, lorfque tous les regiftres du 
couvercle ne font pas bouchés , qui en- 
traîne à chaque inftant afîèz de ces vapeurs 
pour qu’il n’y ait rien à redouter de ce 
qui en refie. Lanéceffité où eft la poule de 
fe lever chaque jour de deflus fon nid pour 
prendre de la nourriture, eft peut-être très- 
utile aux œufs qu’elle couve , en ce que 
dans le temps où elle ceflè de les couvrir, 
l’air qui croiipifToic fous elle, qui s’étoit 
rempli des vapeurs fournies par la tranf- 
piration des œufs par celle du ventre 
de la poule même, eft entraîné & xetn- 
placé par un air plus pur. Je me fuis rap- 
pelle' depuis que j’ai eu fait ces réflexions, 
que prefque tous les œufs de quelques 
couvées confecutivesfè gâtèrent ibus une 
poule d’Inde qui avoit une inclination 
de couver qui n’eft pas rare dans les oi- 
feaux de cette efoèce; pendant trois mois 
de fuite elle ne -le dégoûta pas d’une fonc- 
tion fi ennuyeufè en apparence ; elle paf* 
foit quelquefois plufieurs jours fiir les 
œufs fansles abandonner; elle étoit fort 
contente de ce qu’on lui épargnoit la 
peine de fè lever en lui donnant à mangea 
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& à boire dans fon nid ; mais il y a toute 
apparence que (à confiance à tenir fèsœufs 
chauds les faifoit corrompre , parce qu’elle 
cmpêchoit i’air dans lequel ils étoient de 
fè renouveller. 

M. l’Abbé NoIIet qui lait fi bien luî- 
■vre la Nature pas à pas , dont la facilité 
à imaginer des expériences ingénieules 
cfl aufli connue que fon adrefîè à les exé- 
cuter, après m’avoir entendu parler de la 
manière de faire éclorre des poulets par 
le moyen des couches de fumier, ne tarda 
pas à en vouloir faire l’elîai : dans le pre- 
mier qu’il fit à la Meute, il ne vit éclorre’ 
-qu’environ le tiers des poulets ; les deux 
autres tiers de ceux, qui auroient dÛTiiaître^ 
périrent dans les œufs. 11 ne manqua pas 
de me confulter fur ce qui avoit pû ôtejg^ 
la vie à ces derniers fi près du terme : peu 
de mots fuffirent pour le convaincre de ce 
qui a été dit fi au long dans ce mémoire, 
qu’il n’en falloir pas chercher la caufè ail- 
leurs que dans les vapeurs mêlées en trop 
grande quantité avec i’air du four. Aux 
moyens que je lui indiquai pour einpê- 
cher ces vapeurs de s’accumuler , il me 
propofà d’en ajouter un autre ; pour imir 
ter plus parfaitement ce qui le pafîè dans 
les couvées faites par les poules , il penlà 
qu’il conviendroit de faire fortir du four 
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ïes paniers d’œufs une ou deux fois par 
jour , & de les éventer. J’applaudis à fbn 
idée qu’il mit en pratique dans une fé- 
conde couvée ; celle-ci fut fiite à la vérité 
par un fumier qui devoir donner moins 
de vapeiirs qu’il n’en avoir domié pen- 
dant la durée de la première : cette fé- 
condé couvée étoit compofee de foixante 
œufs , dont trente fe trouvèrent clairs ; 
elle étoit donc réduite à trente œufs capa- 
bles de donner des poulets , vingt-huit 
poulets en éclorrent. De tirer les paniers 
d’œufs des fours & de les éventer, eft une 
pratique que j’ai aulîi tentée ; elle me pa- 
roît très-propre à empêcher le féjour de 
îa vapeur due à la tranfpiration des œufs , 
& à renouveller l’air du four qu’on évente 
«iDufn après en avoir retiré les paniers ; mais 
fi l’air qu’on fait fortir en éventant, efl 
remplacé par un air trop humide qui fè 
tient au deffus de la couche de fumier, les 
poulets ne feront pas fauvés par cette opé- 
ration ; d’ailleurs elle ne m’a paru aucune- 
ment néceflaire aux œufs couvés dans les 
fours échauffés par la feule chaleur de ceux 
des boulangers : il n’y a à chafîer autour de 
ceux-ci que les vapeurs fournies par leur 
iî’anrpiration , elles fe diffipent fuffilàm- 
ment par la circulation ordinaire de l’air j 
ôi par celle qui eft augmentée toutes les 
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fois qu’on ouvre la porte du four pour 
examiner l’état des œufs & de la chaleur. 

^ Tant de précautions que nous avons 
enfèigné à prendre pour faire éclorre avec 
liiccès des poulets dans des' couches de fu- 
mier , ne dégoûteront-elles pas de le ten- 
ter ! le nombre des accidens qui ont été 
expofés & auxquels nous avons cherché 
des remèdes, ne fera-t-il point regarder 
cet ouvrage comme trop difficile î Si l’on 
avoit entendu faire l’énumération de tous 
les accidens qui peuvent empêcher une ré- 
colte d’être heureulè, peut-être n’oferoit- 
on entreprendre de labourer la terre, ni 
rifquer d’y femer chaque année une grande 
quantité de bled & de grains de toutes ef- 
pèces , avant que d’avoir été ralTuré par 
des expériences journalières : je puis aulîi 
raffiurer par le fuccès des expériences qui 
m’ont donné autant de poulets que j’en 
pou vois attendre , & par celles qui, quoi- . 
que tentées par d’autres perlbnnes que je 
n’avois pas encore afîèz inftruites à mon 
gré , ont cependant eu une réuffite com- 
plète. Ce qui a réuffi une fois en matière 
de phyfique, réuffira toujours fi l’on lait 
faire retrouver enfemble les mêmes cir- 
eonftances : ici les circonfiances nécelîai- 
res Ibnt connues, & ne Ibnt pas difficiles 
à ralTeinbler; Tout l’objet de ce mémoire 
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peut être réduit à quelque chofè de très- 
fimple & el’aifé à pratiquer ; on y a fait voir 
de quelle confèquence il eft de ne pas 
îaifTer féjourner dans le four un air trop 
chargé de vapeurs : un œuf eft un moyen 
bien facile deconnoître fi l’air en eft aufîi 
privé qu’ileft néceflairequ’il le foit ; on n’a 
pas même befobi d’y avoir recours iorf- 
qu’on a eu attention de dreffer la couche 
avec un fumier qui n’eft pas exceffi veinent 
humide , qui n’a pas été imbibé d’eau par 
la pluie qui a tombé deflûs , & lorfqtie 
cette couche , ou , ce qui eft la même 
choie , les fours ont été établis dans une 
grange élevée & bien percée , ou, au dé- 
faut d’une grange , dans un lieu ouvert de 
quatre côtés , & où il y a toûjoursun cou- 
rant d’air,alors toutes les précautionsdont 
j’ai parlé font rendues inutiles;; Une faut 
plus ni porte-vent , ni énorme éventail » 
on n’eft point obligé de drer ks paniers 
d’oeufs du four ; fans totus ces foins tescou?- 
vées auront le fuccès qu’on .peut defirer. 

Mais quel eft-il ce foccès qu’on peut 
raifonnablement attendre î quel rapport 
peut avoir communémeâat le nombre des 
poulets édos à edui des ceufs qu’etn aura 
fait couver î en «aîtrant-U autampeopor- 
îionneHeinent dans les fours que fous les 
poules î Ce font des qudüons qui doi- 
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vent être faites par tous ceux pour qui 
de faire éclorre des poulets n’elt pas un 
objet de pure curiofitd. Les entrepreneurs 
des fours d’E'gypte nous mettent en état 
d’y répondre ; ils fe contentent , comme 
nous l’avons déjà dit , d’avoir des poulets 
des deux tiers des œufs qu’ils ont fait 
_ couver : néanmoins le vrai terme de com- 
paraifon d’où il nous faudroit partir ici ^ 
feroit la quantité moyenne des poulets 
nés d’œufs couvés par des poules , & ce 
terme nous manque ; ceux qui font couver 
des poules ne font pas gens à s’embar-î- 
ralîêr de faire les obfèrvations fur lef- 
quelles de pareils calculs devroient être 
fondés ; celles que j’ai faites pendant deux 
années confécutives, ne me paroiffent p?^ 
fiifîire pour établir cette quantité moyenne 
des poulets qui naifiént d’œufs mis fous 
des poules : j’ai néanmoins tenu pendant 
J ces deux années un regiftre exaél des 
œufs que je leur ai donnés & des poulets 
qui' en font éçlos ; mais je crois avoir etf 
plus de inauvaifès couveufès qu’il n’eft 
ordinaire d’en avoir , & que les accidens 
qui empêchent les poulets de venir àbien, 
ont été moins rares & ont été plus raf- 
Ombles chez moi, qu’ils ne le font com- 
munément. Le produit en poulets danS' 
chacune de ces . années ^ été au deflbus^ 

M V-; 
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du tiers du nombre des œufs ; je penfè 
qu’en gén^rral on ne le mettra pas trop 
bas en le prenant égal à la moitié de fa 
quantité des œufs couvés, il efl: au moins 
très-prouvé qu’il doit être mis au defîbus 
des deux tiers du nombre des œufs , fi le 
produit en poulets des fours d’Egypte 
n’a pas été arbitré à trop peu. Les œufs ne 
font point expofés dans ces fours à autant 
d’accidens qu’ils le font fous les poules : 
il n’eft pas rare que celles-ci caffent quel- 
ques-uns de ceux fur lefquels elles font 
pofées , il y a même des couveufès mal-, 
adroites qui diminuent confidérablement 
le hombre de ceux qui leur ont été don- 
nés ; i’en ai eu qui de treize œufs en ont 
cafTé quatre à cinq , foit en fe pofantdelTus 
trop pefimmentjfoit en les faifant changer 
de place à coups de bec trop peu mefurés. 

Il y en a d’autres dont on a encore plus à 
fe plaindre, qui en mangent journellement 
quelqu’un ; d’autres qui, après être reftées 
fur les œufs pendant un certain nombre de 
jours, fè dégoûtent d’un genre de vie qui 
paroît fort propre à ennuyer, elles les aban- - 
donnent pour reprendre leur première fa- 
çon de vivre. J’ai vu faire pis à d’autres pou- 
les, j’en ai vû qui ayant perdu enfin patien- 
ce peu de jours avant celui où les poulets 
dévoient éclorre^cafToient impitoyable- 
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ment les œufs à coups de bec les uns après 
les autres , & , ce qui en étoit une fuite 
nécedîiire , donnoient la mort à des pou- 
lets à qui elles fiifoient voir le jour trop 
tôt. Trois aventures de cette elpèce m’ar-, 
rivèrent dans des circonftances très-pro- 
pres à me les faire remarquer. J’avois raf^ 
lèmblé une fuite d’œufs de poules qui 
avoient été aflbrties avec des mâles de 
différentes efpèces, j’étois curieux d’ob- 
fèrver les particularités qui en réfulte- 
roient ; ne fachant pas alors fiire couver 
des œufs dans des fours, je donnai une 
partie de ceux qui m’étoient précieux , le 
2.Ô mars, à la première de mes poules 
qui parut defirer de couver ; le i 5 avril 
elle commença par cafler un de ces œufs « 
àicoups de bec , elle en cafîit deux pen-- 
dant la nuit fliivante , & le refie le lende- • 
main ; les petits étoient aufîi avancés qu’ils 
le dévoient être. -Il eût été plus fimple à 
la poule de quitter le nid , fi l’ennui de 
refter trop long-temps dans une même 
place l’eût feul déterminée à un procédé 
cruel pour les f>etits à qui elle devoir 
donner la naiffance : puifqu’elle y relia • 
après avoir cafle les premiers oeufs , ne 
femblc-t-il pas qu’elle étoit tourmentée 
par l’inquiétude de ne voir pas paroître 
au jour les pouflins aufîi-tôt qu’elle les ; 



278 5 precauthms 

avoit attendus, qu’elle croyoit leur rendre 
un bon office en fàifant avec fon bec ce 
qu’ils auroient dû faire avec le leur î Quel 
que fût le motif qui la fit agir , un pareil 
motif fut caufê que les œufs de deuxautres 
couvées eurent le même fort ; la féconde 
fut faite par une autre poule , <5c la troi- 
fième par la première , qui , après avoir 
couru pendant quelques jours , montra 
ime envie bien déterminée de couver: 
n’ayant pas une autre poule dont je pûfîe 
difpofèr , je lui confiai de nouveaux œufs 
qu’elle traita comme elle avoit traité les 
premiers : ce ne fut encore que peu de 
jours avant que les poulets dûfîent naître 
que les œufs de l’une & de l’autre poule 
forent cafTés à coups de bec. 

II n’y a point de poules auffi confiantes- 
dans la volonté de couver, que les dindes : 
j’ai voulu tirer un parti d’une inclination 
aufîî propre à multiplier les poulets & les 
cannerons que les dindonneaux , qu’on 
n’en tire pas aflez dans les campagnes ; j’ar 
fait couver en même temps plufieurs din- 
des, auxquelles je retirois les petits à me- 
fore qu’ils naifToient fous elles ; je les rem- 
plaçois par de nouveaux œufs : quelques- 
unes ont perlé véré à refier fiir leurs œufs, 
dont je ne les laifîbis pas manquer, pen- 
dant plus de cinq à fix mois : après un fi 
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long terme elles s’obftinoient encore à fê 
tenir dans l’attitude de couveufês, quoi- 
qu’elles n’euflent plus d’œufs , & que je 
refulàflê de leur en donner. Une de ces 
obftinées eouveufès m’a pourtant fait per- 
dre des œufs non feulement en les écra- 
lânt , ce qui eft encore plus ordinaire aux 
dindes qu’aux poules communes , mais 
d’une façon plus fingulière. Elle avoit éta- 
bli fon nid dans un endroit élevé de terre 
d’un pied & demi, entre un mur & une loge 
à chien , où il étoit à couvert : comme ç’a 
été ordinairement dans la vue de faire cer- 
taines obfèrvations que j’ai fait couver des 
œufs par des poules ou par des dindes, il y 
avoit prefque toujours quekjues mots d’é- 
crits fur ceux que je fàifbis paffer fous des 
couveufes , n’eût-ce été que la date du jour 
où ils avoient commencé à être échauffés ; 
il me parut fingulier de trouver. un matin 
au milieu d’une cour deux de ces .œufs 
écrits , deux de ceux que j’avois confiés à 
il dinde dont je viens de parler. Je ne fa- 
vois ni pwr quel animal , ni comment ils 
avoient été portés à plus de quinze à fèize 
pas du nid ; j’eus par la fuite occafion 
d’apprendre que cet ouvrage avoit été fait 
par kl dinde même : je la furpris hors 
de fon nid , tenant dans fon bec un œuf 
qu’elle alla .pofor fort doucement à terre , 
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après quoi elle retourna le mettre fur les 
autres œufs. Je i’ai furprife plufieurs autres 
fois fàifant ce manège pendant le cours 
de deux années , dans chacune defquelles 
elle a couvé au moins quatre à cinq mois 
de fuite : les circonftances où elle le fai- 
fbit, méritent d’autant plus d’être connues 
qu’elles femblent nous déceler le motif 
par lequel elle y avoit été engagée. On 
n’efl; pas feulement invité à fe fervir de 
dindes pour couver des œufs , parce qu’ei- 
Jes couvent avec plus de perfëvérance 
que les poules , on l’ell encore par la quan- 
tité d’œufs qu’elles couvent à la fois, qui 
cft prefque double, en certains temps, de 
celle qui peut être mife fous une poule ; 
je dis en certains temps, la dinde dont il 
s’agit, va apprendre la raifon de cette ref 
triclion. Ayant fini une couvée dont la 
plupart des petits étoient venus à bien, je 
iaifîîii fous elle deux œufs qui ne valoient 
rien , jufqu’au lendemain, que, je la fis ôter 
de fon nid pour y faire arranger vingt- 
fêpt nouveaux œufs : cet arrangement fait 
on lui laifTa la liberté de retourner à fon 
gîte ordinaire. Dès qu’elle y fut rendue 
& cju’elle s’y fut accroupie , elle parut ef- 
frayée de la nouvelle befbgne dont elle 
avoit été chargée, du nombre des œufe 
quelle avoit à couver j elle fè mit à les 
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becqueter plus fortement qu’elle n’eût 
dû faire fî elle n’eût eu d’autre intention 
que de les arranger : elle en caffa devant 
moi un des plus gros, un de poule de 
Caux. De crainte qu’elle ne pouffât plus 
ioin le ravage , je la fis retirer de defîus 
fon nid, d’où je fis ôter neuf œufs ; fur le 
champ on la laiffa maîtrefîè d’y retourner, 
& elle y retourna ; loin de fonger à faire 
de nouveaux défordres avec Ibn bec , elfe 
ne s’en fer vit que pour arranger douce- 
ment & à fon gré les œufs qu’on lui avoit 
laiffés , qu’elle parut couver avec plaifir. 

Pour mettre plus à profit le temps de 
cette dinde, je ïui fis redonner à diverfes 
reprifes, & c-ela en trois jours confécutifs, 
les neuf œufs qu’on lui avoit ôtés; elle 
parut les bien recevoir : il lui déplut ce- 
pendant de voir le nombre de ceux qu’elle 
avoit à couver trop augmenté, elle fe dé- 
termina à le diminuer en portant avec fon 
bec hors du nid ceux qu’elle trouvoit de 
trop. Les deux premiers que je rencontrai 
dans la cour, & dont j’ai parlé cî-defTus, 
ctoient de ces œufs qu’elle avoit trouvés 
furnuméraires. En différens jours elle s’en 
retrancha de la même façon cinq de ceux 
qui lui avoient été donnés ; dans la fuite 
plus le temps de couver fut prolongé, 
moins elle voulut foufFrird’oeufifous eilej 
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Tiprès avoir eu pendant plus de trois mois 
l’unique fonéUon de refter cjpnsune même 
place , dès que le nombre des œufs mis 
ïbus elle alloit par-delà quatorze à quinze, 
elle prenoit le parti d’en cafîer ou d’en 
transporter jufqu’à ce qu’elle les eût ré- 
duits à ce nombre. 

Elle confèrva le même génie l’année 
fiiivante ; elle montra même de meilleure 
heure qu’elle ne vouloit être chargée que 
•d’un certain nombre d’œufs : de vingt-lept 
œufs dont on avoit compofé là première 
couvée, elle n’en confèrva que vingt-un 
ou vingt-deux ; dans le premier jour & le 
fui vant elle en porta cinq à fix hors du nîtl ; 
par la fuite pourtant elle fe détermina à 
couver les vingt -fept, qui d’abord lui 
avoient paru faire un trop grand nombre. 

Malgré l’inadion dans laquelle efl: imç, 
■ femelle qui couve , un allez léger examen 
.de fbn attitude apprend qu’il y a une 
forte de fatigue pour elle , & d’autant plus 
grande qu’elle s’afFedionne davantage à 
couver des œufs qui occupent une (lu*- 
face plus confidérable ; elle ne tient pas 
alors les ailes appliquées immédiatement 
contre fon corps : les zélées couveufès, 
celles qui veulent échauffer à la fois le 
plus d’œufs qu’H leur efl pofïîble , les en 
écartent , & les en écartent d’autant plus 
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qu’elles ont plus d’œufs à couvrir. La 
dinde s’étoit apparemment trouvée fati- 
guée de tenir fês ailes dans un certain écar- 
tement pendant plufieurs mois confécu- 
tifs , elle ne voulut dans la fuite conlèrver 
que le nombre d’œufs qui lui permettoit 
de rapprocher fès ailes du corps : lorf- 
qu’elle commença la féconde année à cou- 
ver, l’attitude de couver vingt-lèpt œufs 
lui parut trop forcée, mais en couvant 
pendant quelques jours elle acquit la faci- 
lité d’écarter fes ailes avec moins de peine. 

Outre les déchets en œufs occafîonnés 
par la mal-façon des couveufès, elles en 
produilènt dans les poulets mêmes qui 
viennent d’édorre; ce n’eft pas parmau- 
vaife volonté , c’eft Couvent par trop d’af^ 
fêélion & de contentement qu’une mère 
applique trop fon corps fur celui d’un 
petit qui ne vient que de fortir de la co- 
cjuille , ou qui n’a pas encore achevé de 
s’en tirer ; elle le preflê trop, elle l’étoulfè. 
Il eft allez ordinaire de trouver dans cha- 
que couvée, & plus encore dans celles des 
dindes que dans celles des poules , des pe- 
tits qui en nailîàat ont été éctîiles par leiar 
mère ; auflî une couvée eô-dle regardée 
comme très-heureufe, lorique de quinze 
œufs il éclot une douzaine de poulets , 
car il arrive quelquefois qu’on n’en a que 
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trois ou quatre d’un pareil nombre d’œufs, 
& même qu’un ou deux ; la ménagère 
n’elt pas mécontente quand la couveufè 
qui avoit quinze œufs dans fon nid, eft 
fiiivie de huit à neuf poulets lorfqu’elle 
l’abandonne. Sans faire couver des poules 
on aura des preuves de ce que nous ve- 
nons de dire, fi on remarque à la campa- 
gne celles qui conduilent de très-petits 
j)oulets ; la fuite de celles qui en ont de 
nouvellement éclos , n’eft fouvent que de 
fèpt à huit, & quelquefois c{ue de deux 
ou trois ; celles qui en ont une plus nom- 
breufe, l’ont fouvent aux dépens de quel- 
ques autres mères à qui on a ôté ceux 
qu’elles ont fait naître pour les donner à 
conduire aux premières. 

Les caufes que nous venons de par- 
courir, qui diminuent fi confidérablement 
le produit en poulets des œufs couvés par 
des poules, ne font point à craindre pour 
les œufs tenus dans les fours , ils n’y cou- 
rent pas rifque d’être cafîes ni d’être aban- 
donnés ; les poulets y naifient tout à leur 
aifè, rien ne les y incommode', ils ne font 
point expofes à être écrafes par le poids 
d’une poule ou d’une dinde ; cependant 
lorfque plus des deux tiers ou les trois 
quarts des œufe fécondés & couvés dans 
des fours donneront des poulets, on doit 
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être content dû produit , & ne pas s’at- 
tendre que communément il aille plus 
loin. J’ai fouvent eu un nombre de pou- 
lets égal à celui des œufs dans de très- 
petites couvées , dans celles qui n’étoient 
compofées que de fept à huit œufs ou de 
moins; mais je n’ai jamais eu de grande 
couvée dans laquelle il n’y ait eu des œufs 
en pure perte : il fera même rare d’en avoir 
d’aufîi heureufe qu’une de celles qu’a eues 
la fôeur Marieà la communauté de l’Enflmt 
Jefus; de trois cens œufs mis dans un même 
tonneau , elle eut deux cens quatre-vingt- 
feize poulets ; il ne lui en manqua, que 
quatre, qui même parvinrent à bêcher leur 
coquille, & qui ne périrent, à ce qu’elle 
penfe , que parce que leurs œufs avoient 
été trop gênés par d’autres. Qu’on ne fè 
promette pas que d’aufll forts produits 
feront toûjours la récompenfe des foins 
pris pour tenir conflamment les œufs dans 
le degré de chaleur le plus convemible, & 
pour en éloigner toute vapeur nuifible : 
entre les germes qui fè développent , il y 
en a fans doute de moins bien condition- 
nés que les .autres ; le poulet qui en vient, 
eft foible, il croît , mais quelquefois pour 
terminer fa vie avant qUe d’avoir vû le 
jour , les uns plûtôt , les .autres plus tard. 
Des poulets meurent tout naturellement 
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très-jeunes , parce qu’ils font mal confti- 
tués ; pourquoi d’autres ne mourroient-ils 
pas dans ia coquille par la même raifon î 
Indépendamment de la caufe de mort qui 
peut dépendre de la mauvaife conftitu- 
tion des germes , nous avons vû que la 
contexture de la coquille peut occafion- 
ner la mort de quelques-uns , Ibit en ren- 
dant la tranlpiration trop ailée , Ibit en la 
rendant trop difficile : les poulets logés 
dans des coquilles trop poreiilès doivent 
y périr, comme périflent ceux des œufs 
bardés , qui n’ont point du tout de co- 
quille ; d’autres dont la coquille efl trop 
compaéie , font naturellement logés com- 
me ceux dont la coquille a les pores obf- | 
trués par des vapeurs. 11 n’eft qu’étonnant j 
que les coques des œufs fe trouvent fi j 
communément conformées comme elles j 

doivent l’être pour permettre que la tranl^ i: 
piration ne pèche ni par excès , ni par dé- 5 
faut. Mais il nous relie encore à parler j 
d’une elpèce de fours où les œufs lèront 
moins expoles à une vapeur dangereulè, j 
que dans ceux qui confillent en un ton- j 
neau. 

Probablement nous aurons mieux réulH 5 

à faire craindre les vapeurs de la couche de j 
fumier pour les poulets renfermés dans ;.j 
leurs coquilles , qu’à dilfiper les inquié- d 
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tudes que nous avons données par rap- 
port au mal qu’elles leur peuvent fiiire. 
Un moyen dont je n’ai point parlé juf- 
qu’ici , a été encore employé pour empê- 
cher les vapeurs de s’accumuler dans les 
lieux où font les fours : j’ai fait couvrir la 
couche , en grande partie , de planches ; 
entre ces planches il y en avoit d’échan- 
crées circulairement , qui embraflbient 
chaque four de tous côtés : cette efpèce 
de plancher s’oppofoit à l’élévation des 
vapeurs ; l’air qui étoit au deffus du plan- 
cher devoir do.nc en être beaucoup plus 
pur. Un autre bon effet de ce plancher étoit 
de confèrver la chaleur de la couche , de la 
rendre plus durable , parce qu’elle mettoit 
fa furfoce à couvert des imprefîions de l’air 
froid ; d’ailleurs l’humidité, fans laquelle le 
fiimier ne fermenteroit pas , ou, ce qui ell 
la même choie , ne s’échaufferoit nulle- 
ment , lui étoit conlèrvée. Les planches 
n’étoient point alîemblées , je n’avois pas 
cru que les réchauds- qu’on efl obligé de - 
donner de temps en temps , permifîent de 
les joindre enfemble ; le plancher qu’elles 
formoient, lailToit donc bien des vuides, 
6c même de grands vuides : on a employé 
à la communauté de l’Enfant Jefus de 
vieilles planches pour couvrir la cou- 
che d’un pareil plancher J’ai defiré long- 



T 

r- 

^88 5 « Mem. Des précautions 

temps de pouvoir en donner aux couches 
un auffi clos que le font ceux de nos cham- 
bres , un plancher qui embraflat exaéle- 
ment tous les tonneaux , & au deflus du- 
quel leur ouverture ne feroit élevee que 
de quelques pouces , alors il n’y auroit eu 
nullement à appréhender qu’il entrât dans 
les fours un air altéré par les exhalaifons 
du fumier. 

Mais comment réchauffer des fours dont 
le corps fo trouveroit au deffous de ce 
plancher defirable ! c’eft une difficulté à 
laquelle je n’ai pas fû voir de dénouement 
làtisfailânt. On auroit pourtant pu fiire 
un plancher brifé , je veux dire , un plan- 
cher dont il eût été permis d’enlever au 
befoin chacune des portions qui entou- 
reroient un four, qu’on défafîembleroit 
toutes les fois qu’il en fàudroit venir à 
donner un réchaud , & qu’on ralîèmble- • 
roit dès que le réchaud auroit été donné ; 
il n’y auroit alors des vapeurs répandues I 
dans l’air que dans le temps allez court •• 
employé au tranlj:>ort & à l’arrangement 
du nouveau fumier , ce qui feroit ga- 
gner beaucoup ; mais tout cela fuppo- 
foit un attirail & des dépenfes qui s’accor- 
doient mal avec le delîein que je m’étois 
pro])ofé , de parvenir à faire naître des \ 
poulets par des procédés très-fimples , peu ;ÿ j 

chers. 
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chers, & à la portée des gens greffiers : 
outre ces incommodités , ce plancher n’eût 
. pas été d’une durée afîez proportionnée à 
ce qu’il auroit coûté. 

C’efl; par leur fimplicité & leur bon 
marché que les fours fûts d’un feul ton- 
neau m’a voient plû, & que je continue d’en 
faire cas ; la prévention, jufle à la vérité, 
dans laquelle j’ai été pour eux , ne m’a pas 
permis de voir afîèz tôt que l’on pouvoit 
conftruire des fours qui feroientauffi inac- 
ceffibles aux vapeurs du fumier que ceux 
dont je voulois que l’ouverture fût féparée 
de la couche par un plancher parfaitement 
clos, quoiqu’ils fuflent peu chers & très- 
aifés à réchauffer. Les fours chauffés par 
un feu de bois, les fours de boulangers, 
mettoient journellement fous mes yeux 
un modèle de conftrudion à imiter, pour 
avoir des fours chauffés par le fumier qui 
fàtisfiffent à toutes mes vûes, auquel je 
n’a vois pas pris garde. Les fours faits d’un 
fimple tonneau peuvent être nommés des 
fours verticaux dont l’ouverture ou gueule 
efl horizontale, & les fours des boulan- 
gers font des fours horizontaux dont la 
gueule efl verticale : cette gueule verticale 
eft ordinairement percée dans un mur par- 
delà lequel eft le corps du four ; le corps 
fe trouve dans une chambre ou une pièce 
Tome I, N 
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couverte , differente de celle où eft la 
gueule. Suivons ce modèle , couchons le 
tonneau , ou , pour mieux faire, comme il 
n’auroit pas toute la longueur qu’on doit 
defirer, fubftituons-Iui une longue caifîè 
ouverte feulement à un bout , ôtliièn clofê 
par- tout ailleurs ; que le bout ouvert foit 
placé dans une pièce féparée par un mur 
de celle où eft le refte de ïa caifîe; que 
tous les vuides qui peuvent être reftés 
dans le trou percé dans le mur pour laifîèr 
pafîèr ce bout de la caifîè , aient été bien 
remplis avec du plâtre ou une matière 
» Viçmte équivalente ; l’ouverture de ce bout * de- 
ittt Mm, viendra la gueule d’un long four dont le 
corps pourra être échauffé par un fumier 
humide, très-capable de remplir & de fùr- 
charger l’air de vapeurs, fans que celui 
de l’intérieur du four s’en refïènte , ce der- 
nier n’étant renouvellé que par l’air d’un 
lieu qui n’a aucune communication avec 
la pièce où eft le fumier. j 

Cette idée fi naturelle qui auroit dû, ce * 
lèmble , le préfènter la première , & qui 
cependant ne m’eft venue que très-tard* 
ne paroifîbit rien laifîèr à defirer pour 
faire couver des œuft en toute fureté ; aufiî 
a- 1- elle parfiûtement répondu à ce que 
j’en avob attendu, quoique le premier 
dîài que j’ai fiiit du nouveau four, ne l’ait 
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pas été dans les circonflances les plus fà- ■ 
vorables ; je ne pus alors dilpoler que de 
deux reinifès féparées i’une de l’autre par 
une cloifon de planches aflez mal jointes , 
le corps du four fut placé, dans l’une & * Vipipte 

g* /• *11 • fcf l> - Cf 

ion ouverture ne lailloit dans l autre que 
de quelques pouces par-delà la cloifon qui 
avoît été percée pour laifîèr pafler le bout 
ouvert ; du plâtre avoit été employé pour 
Iceller dans cette cloifon la partie fàillante, 

& pour boucher les trous c|ui n’avoient 
pas été remplis par la caifîè. 

La defoription de ce nouveau four ne 
nous arrêtera pas beaucoup, il confiftoit 
en une caillé longue de lèpt pieds ; deux 
de lès côtés oppofésavoient chacun vingt- 
cinq pouces de largeur, & les deux autres, 

^ delîus & le delTous , chacun vingt-un 
pouces. Ses parois intérieures avoient été 
revêtues d’une couche de plâtre, comme 
le font celles des tonneaux transformés en 
fours ; je fis de plus enduire toute là fur- 
fàce extérieure de gaudron , qui lervoit 
à boucher encore mieux les palîàges à 
l*humidité , & qui étoit de plus deftiné à 
afiurer la durée de la cailTe : elle fut pofée 
fiir un lit de fumier épais de dix-huit pou- 
ces ou environ , entourée de chaque côté, 

& couverte par delTus d’une couche de 
fomier de près de deux pieds d’épaillèur : 

Ni; 
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îa courte portion qui étoit dans la fécondé 
remilè fut la feule qui ne fut pas envelop- 
pée de fumier ; on n’avoit eu garde d’en 
mettre autour de la gueule du four dans 
laquelle on ne vouloir pas que les vapeurs 
eulTent d’accès. On imagine afîêz que 
cette gueule ne devoit pas relier entière- 
ment ouverte , qu’elle devoit avoir une 
porte ; on lui en avoir donné une qu’on 
pouvoir haulîer & bailTer à volonté *, 
parce qu’elle Ce mouvoir librement dans 
les couîilîes qui fervoient à la maintenir 
verticalement ; elle avoir même différen- 
tes ouvertures fermées par de petites plan- 
ches mobiles encore dans des coulifles : 
nous avons tant de fois parlé des regiflres 
employés pour régler la chaleur du four, 
qu’il n’eft pas néceffaire que nous difiornj| 
que c’efl l’ufàge auquel étoient deflinées' 
ces ouvertures ménagées dans la porte. 

Il n’y eut d’humidité dans ce four que 
jufqu’à ce que celle dont le plâtre étoit 
imbibé, fut difîipée : je jugeai que ce plâ- 
tre étoit devenu fuffifamment fec , deux 
ou trois jours avant qu’il le fut ; je né- 
gligeai de confulter l’hygromètre lorfque 
je mis les premiers œufs dans le four ; peu 
de ceux-ci donnèrent des poulets , mais 
fèpt pôulets éclorrent de fèpt œufs qui fu- 
rent les leuls qui commencèrent à être ' 
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coiivrés trois jours plus tard. Dans la fuite 
le nombre des poulets e'clos n’a pas toû- 
jours été égal à celui _ des œufs de chaque 
couvée, & on fait qu’il n’a pas dû l’être, 
mais il s’en eft autant rapproché qu’on le 
pouvoir raifb'nnablement defirer ; il ne s’a- 
git donc que de bien conduire la chaleur 
de ce nouveau four pour que les œufs y 
foient couvés avec beaucoup plus de fuc- 
cès que fous les poules. 

Content de ce premier four, j’en ai fait 
faire un fécond qui lui reffemble dans 
l’effentiel , mais fur des proportions diffé- 
rentes ; je lui ai fiit donner à peu près la 
même longueur, mais une largeur prefque 
double , & une hauteur plus petite d’un 
tiers. Ce qui m’a déterminé à augmenter 
la largeur & à diminuer la hauteur , c’eft 
que l’expérience m’a appris qu’on ne de- 
voir pas longer à y di^ofer des paniers 
ou boîtes à œufs par étages : fi les œufs 
d’une boîte fupérieure y font bien cou- 
vés, ceux d’une boîte inférieure n’ont pas 
aflez chaud, parce que la chaleur vient 
principalement du deffus du four ; c’efl 
donc dans la partie la plus élevée qu’une 
chaleur convenable dure plus long-temps. 
Au lieu de faire gaudronner le defîus de 
ce fécond four, je fis étendre fur fà furfàce 
extérieure plufîeurs couches de peinture à 

Nii; 
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J’buile ; cette peinture n’eft pas expq^ifc, 
comme le gaudron dont je m’étois fervi 
pour le premier four, à être ramollie par 
la chaleur^iu point de couler, ce qui arriva 
à celui dont le premier four fut enduit : 
mais les expériences m’ont appris que fa 
peinture ne mettoit pas toujours la longue 
cailTe de bois qui eft le corps du four, hors 
de rilc^ue d’être pénétrée par l’humidité ; 
que le gaudron étoit préférable, fur-tout 
fi en le mêlant avec de la brique pilée, 
ou avec quelque poudre équivalente , on 
en compolc un ciment qui ne puifle être 
rendu liquide que par un degré de chaleur 
plus confidérable que celui que lui peut 
faire prendre le fumier le plus chaud. 

Ce n’efl; pas feulement .pour affurer fa 
durée du four , pour empêcher fon bois 
de fè pourrir , qu’il convient de donner à 
fon extérieur un enduit qui ne permette 
pas à l’humidité de le pénétrer ; c’eft fur- 
tout pour empêcher que l’humidité ne 
parvienne jufqu’à l’intérieur du four, qu a- 
près avoir imbibé le bois , elle n’imbibe le 
plâtre : le delTus de ceux de cette dernière 
efpèce eft plus expofé à l’eau qui peut 
dégoutter d’un fumier trop mouillé , que 
ne le font les parois extérieures des fours 
faits d’un tonneau ; ces dernières étant ver- 
ticales l’eau s’arrête moins fur elles, les 
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gouttes (ont entraînées par leur poids ver s 
îe fond de la couche , au lieu que les gout- 
tes s’accumulent & féjournent fur la fur- 
face fupérieure du four horizontal ; i’eau 
a le temps de s’infinuer dans le bois, de 
paflêr à travers le plâtre, & de (è répandre 
de là en vapeurs dans l’intérieur du four ; 
cet effet ne pourroit néanmoins être pro- 
duit que par un fumie» trop mouillé dont 
le four auroit été couvert , mais j’ai eu une 
preuve qu’un fumier trop mouillé le pour- 
roit produire. Pour réchauffer celui d’un 
de nos nouveaux fours , pour y ranimer la 
fermentation qui s’y affbibliffbit, je fis 
jeter deflus plufieurs féaux d’eau ; le fu- 
mier en fiit plus chaud le lendemain , mais 
mon hygromètre, des ccufs mis froids 
dans le four & examinés après qu’ils y eu- 
rent refté cinq àffx minutes, m’apprirent 
que l’air du four s’étoit chargé de va- 
peurs; ils étoient mouillés. Pour mettre à 
l’abri de l’humidité l’intérieur du four 
dans de pareils cas , qui feront rares , & 
qui n’arriveront point lorfque le fumier 
ne fera pas exceffivement imbibé d’eau , 
je fis coller du papier for le plâtre du four, 
& quand la colle qui l’y attachoit fut lè- 
che , je fis huiler le papier. On ôteroit 
encore plus forement tout accès à l’humi- 
dité dans l’intérieur de ces fours , fi on ne 

N iii; 
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craignoit pas de fiiire une depenfè peu 
confidérable, & qui feroit faite pour toû- 
|ours , en revêtiflant leur inte'rieur de 
plomb en lames minces , fondées les unes 
contre les autres ; elles pourroient être ap- 
pliquées immédiatement contre le bois 
ou contre le plâtre , félon qu’on l’aimeroit 
mieux. Heureufement que les précautions 
dont je viens de parler, ne font nécefîai- 
rcs que dans des cas qu’on eft maître d’é- 
viter; on les rend même inutiles fi on a 
fait bien enduire l’extérieur du four de 
cette efpèce de ciment dont nous avons 
parlé ci-dcfTus, ou d’un autre ciment qui 
ait les mêmes qualités. 

La figure des paniers fonds ne convient 
pas aux fours quarré-Iongs comme elle 
convient à ceux qui font cylindriques; je 
n’y mets pas même les œufs dans des pa- 
niers , je les arrange dans des boîtes por- 
tées par un chariot mobile fur des roulet- 
tes, pareil à celui que les fours à poulets 
chauffés par ceux des boulangers , m’ont 
donné occafion de décrire. Pour rendre 
le mouvement du chariot encore plus fa- 
cile, & pour ménager le plâtre du plan- 
cher inférieur, il y avoit un chafîis de bois 
fur lequel le chariot rouloit : il efl: à pro- 
pos que le chariot foit conftruit de ma- 
nière que la boîte puiffe y être placée plus 


Digitized by GoogI 



contre les vapeurs du fumier. 

haut ou plus bas , félon que le degré de 
la chaleur du four l’exige. 

Ces fours demandent, comme les au- 
tres , à être réchauffés de temps en temps , 
& demandent à l’être d’une manière diffé- 
rente, parce que leur pofiiion n’eft pas la 
même : fi l’on étendoit chaque fois le nou- 
veau fumier fur celui qui s’eft refroidi , 
on redonneroit à la vérité de la chaleur au 
four, mais on lui en donneroit d’autant 
moins que l’opération de réchaufièrauroit 
été répétée plus de fois , car chaque ré- 
chaud ajoute du fumier à l’épaifîèur de la 
couche qui efl; au deffus de la furface fu- 
périeure du four ; d’où il arriveroit avec 
le temps que cette furface feroit feparée 
du fumier chaud qu’on apporte , par mie 
trop épaiffe couche d’un fumier qui ne le 
feroit pas affez ; le nouveau fumier auroit 
à réchauffer cette couche avant que de 
parvenir à échauffer le four; une partie de 
la nouvelle chaleur feroit donc employée 
en pure perte , le peu qui en reviendroit 
au four ne lui arriveroit qu’à la longue, & 
fouvent trop tard. Pour réchauffer ces 
fours plus promptement & avec plus de 
fuccès , il convient donc de commencer 
par enlever la couche de fumier ufe qui 
eft fur la furface fupérieure du four , & de 
mettre en fa place une-couche de fumier 

Nv ■ 
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neuf & bien chaud, au moyen de quoi !e 
four eft réchauffé fiir le champ. 

Au lieu pourtant de découvrir à la fois 
toute la furtace fiipérieure du four, il vaut 
mieux n’enlever dans un jour ie fumier 
ufé que de tleffus un tiers ou une moitié de 
fà longueur, de n’en réchauffer qu’une 
portion , & de réchauffer le reffe dans les 
jours fui vans. II eft même à propos de re- 
venir plus fouvent à donner des réchauds 
à la partie antérieure du four, à celle qui 
eft la plus proche de la porte , qu’à la pof- 
térieure : la portion de l’intérieur du four 
la plus proche de la porte, eft la plus ex- 
pofée à être refroidie par l’air extérieur; 
on ne réuflîra donc à entretenir une cha- 
leur à peu près égale dans une grande por- 
tion de la longueur du four, qu’en échauf- 
fant plus que le refte la partie de fbn deffus 
qui communique de la chaleur à l’endroit 
^ l’intérieur qui fe refroidit le premier, 
& qui eft toûjours le plus froid. 

Je n’ai pas parlé de réchauffer ies cdtés ; 
en le fàifànt on fera bien, mais on pourra 
s’en difpenlèr fi l’on donne aux nouveaux 
fours beaucoup plus de largeur que de 
hauteur , comme j’ai dit ci-devant l’avoir 
pratiqué par rapport au dernier conftruit. 
Mais je dois avertir que fi l’on fait le four 
d’une largeur double de celle du premier. 
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alors il lera néceflàire <Je divifèr Ion inté- 
rieur en deux parties à peu près égales, 
foit par une cloifon qui règne d’un bout 
à l’autre, foit par une rangée de quatre à 
cinq piliers de bois qui aideront le deflus 
du four à réfifter au poids de la couche de 
fumier : n’ayant pas pris cette précaution 
pour le four double en largeur du pre- 
mier, au bout de quelque temps Ton deflus 
cédaàla prefljon, il devint un peu convexe 
vers l’intérieur du four. Il y auroit encore 
un autre moyen de foulager le deflus du 
four d’une partie du poids du fumier, ce 
feroit de dilpofer des traverles éloignées 
les unes des autres de deux pieds ou envi- 
ron , & dont chacune lèroit Ibûtenue par 
des pieds ou’niontans à quelques pouces 
de diftance du deflus du four ; enfin on 
peut fortifier le deflus du four, & , quel- 
que large qu’il lbit,Iemettre fuffifamment 
en état de réfifter au poids du fumier, par 
des traverles parallèles à lès bouts , atta- 
chées contre les côtés , & appliquées Ibit 
contre la lurface fupérieure , Ibit contre la 
furfàce inférieure de Ibn deflus. 

Chacun des réchauds donnés à ces fours 
horizontaux , confomme une quantité de 
fumier beaucoup plus confidérable que 
celle qui eft employée pour chaque ré- 
chaud d’un four venical fait d’un fimple 

Nv| 
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tonneau , mais en revanche les fours hori- 
zontaux n’exigent pas qu’on les réchauffe fi 
fouvent , on n’eft obligé en hiver à mettre 
de nouveau fumier à la place de l’ancien 
qu’environ tous les quinze jours , & dans 
des faifons plus douces le même réchaud 
fait d’un fumier bien conditionné, entre- 
tient dans le four une chaleur convenable 
quelquefois pendant trois ou quatre , & 
même pendant cinq femaines ; d’où j’ai 
lieu de croire que fi on établiffoit de ces 
fours dans ces tas de fumier dont j’ai parlé 
à la fin du troifième mémoire, dans ces 
tas auxquels on ajoute journellement pen- 
dant le courant de l’année jufqu’à ce que 
îe mois d’oélobre foit venu, qui font 
fiits de plantes pourries mêlées avec ce 
qu’on enlève des toits des bêtes à cornes ; 
d’où j’ai lieu de croire , dis- je , que la cha- 
leur néceffitire pour faire éclorre des pou- 
lets dans des fours établis au deffous du 
milieu de ces maffes de fumier, fèroit en- 
tretenue pendant fept à huit mois de fuitç 
fans qu’on fût obligé de recourir à des 
réchauds, fins qu’on eût befoin de vifiter 
les œufs plus d’une fois ou deux par jour; 
les variations des degrés de chaleur dans 
une fi grande maffe , feroient peu confi- 
dérables & lentes. Comme ces fortes dç 
fours feroient en plein air, il conviendroit 
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d’en couvrir la porte de paille; on pour- 
roit même conftruire devant cette porte 
une petite loge telle que les gens de la 
campagne en lavent faire avec des claies, 
des gencts , des fiigots ; elle ne demande- 
roit pas la journée d’un homme. 

Lorfque la chaleur s’afTbiblit dans un 
four horizontal qui n’eft pas cou vert d’une 
auflj épailïe couche de fumier, & d’un fii- 
mier aulîi coinpaéVe que ceux dont nous 
venons de parler, dans un ftmr horizontal 
tel que ceux que j’ai fût conftruîre chez 
moi , & qu’on n’a pas à point nommé du 
fumier auflî chaud qu’on le voudroit, ou 
en quantité fuffifànte pour donner un bon 
réchaud , on a un moyen pour fitire mon- 
ter la chaleur & la foûtenir, le même que 
nous avons indiqué pour les fours faits 
d’un tonneau , c’eft de faire entrer dans 
le four des terrines pleines d’une cendre 
chaude ou d’une braife menue & bien 
brûlée ; le four efl: alors en même temps 
four à fumier & four à feu ordinaire : au 
moyen de cette reffource'' qui n’eft pas 
coûteule,il efl: toujours aile d’empêcher 
les œufs de le trop refroidir. 

Nous avons allez fait entendre que la 
chaleur n’efl pas égale à même hauteur 
dans toute la longueur d’un de ces fours 
horizontaux , qu’elle efl toujours pfus 
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fbible dans ia partie la plus proche de îa 
porte ou gueule du four; on en doit con- 
clurre que les œufs fèroient couvés trop 
inégalement dans une boîte qui auroit 
prefque toute la longueur de ce four, c*eft 
aflea de lui en donner la moitié ou un peu 
plus ; le vuide qu*elle laifle , a fès utilités ; 
félon que le degré de chaleur efl: plus foi- 
ble , ou plus fort , on pouflè le chariot, 
ou , ce qui eft 1a même choie , la boîte 
dont il eft chargé, plus avant dans le four, 
ou on le retire plus près de la porte. Cette 
boîte refte cependant encore aftèz grande 
pour contenir plus de trois cens œufs à la 
fois ; on y en mettroit davantage fi on 
vouloit plus que doubler les rangs , & on 
ie peut fi on met les œufs à difFérens jours, 
& que ceux qui fè trouvent empilés foient 
toujours ceux dont le poulet eft le moins 
près d'éclorre : on triplera , on quadru- 
plera même les rangs fans rifque dans les 
deux tiers de la boîte , au moyen de deux 
cloifons tranfverfales qui la divifèront en 
trois parties égales ; on aura toûjours deux 
de ces parties où les œufs pourront être 
entafles fans inconvénient ; ceux qui font 
couvés depuis un plus grand nombre de 
jours, fe trouveront dans l’autre divifionoù 
il y en aura au plus deux couches , dont la 
lUpériçure en fera même moins fournie 
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que l’inférieure, afin que les œufs de celle- 
ci ne {oient pas entièrement cachés par 
ceux de l’autre. Cette diipofition efl eflen- 
tielle pour trqjiver i’œuf dont le poulet 
avertit par les cris qu’il travaille à fe tirer 
de {à coquille , & pour lui donner plus de 
facilité à y parvenir en mettant fon œuf 
dans la couche fupérieure, où il ne lèra 
pas furchargé du poids de quelques au- 
tres ; à melure que la divifion où les pou- 
lets naiflent , s’épuifè d’œufs , on y fait 
pa{îer ceux d’une des autres divifionsdont 
le poulet efl le moins éloigné cki terme 
où il doit naître. 

En entaflant , comme nous venons de 
l’expliquer les œufs dans les deux tiens 
d’une boîte , le nombre de ceux qui y 
feront couvés en lêra confidérablement 
augmenté : ce nombre fera encore doublé 
fi le four, comme le fécond de ceux que 
nous avons propofes, efl une fois plus 
large que le premier ; on y placera deux 
chariots à côté l’un de l’autre, dont cha- 
cun portera fà boîte : enfin foit en multi- 
pliant le nombre de ces fours, fbit en 
augmentant leur largeur , on fera couver 
à la fois une auffi grande quantité d’œufe 
qu’on voudra. 

Le chariot eft un fùpport très-com- 
mode de lu boîte aux oeufs ; H donne une 


304 5 * Mém. Des précautions 

très-grande facilité pour l’amener vers fa 
gueule du four, ou pour la pouffer vers le 
fond : j.e me fuis pourtant fèrvi encore 
d’une autre efj)èce de fupport qui n’efl 
guère moins commode , & qui eft plus 
fimple ; ce dernier eft fixe, c’eft une efpèce 
de plancher arrêté dans le four à la hau- 
teur où la boîte fera placée le plus con- 
venablement : celle-ci eft polee fur ce 
plancher fur lequel on la fait aller & venir 
librement , comme on fait aller & venir 
le tiroir d’un bureau ou d’une commode ; 
on rend encore le mouvement de la boîte 
plus libre fi on lui donne des roulettes. 

On a plulieurs fois [w jour, & fur-tout 
îorfque les poulets naiffent , o’ccafion d’é- 
prouver qu’il importe que la boîte aux 
œufs puilîe être mue fuis peine , toutes 
les fois que par prévoyance ou par curio- 
fité on veut voir ce qui fè paffe dans fon 
intérieur : on ne doit pas négliger au 
moins une fois par jour de la fiire fortir 
entièrement du four, ce n’eft pas pour l’en 
laifler dehors long-temps , c’eft pour l’y 
faire rentrer fur le champ après l’avoir re- 
tournée bout par bout. On juge bien que 
l’objet de ce retournement eft défaire que 
les œufs qui étoient dans un air moins 
chaud , foient placés dans un air plus 
chaud , & de faire le contraire par rappor t 
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aux autres ; tous fe trouvent bien de chan- 
ger ainfi de place, & s’en trouveront mieux 
fi on les en fait changer deux fois par jour; 
il faut même le faire plus fouvent lorfque 
ïa chaleur du fond du four monte trop 
haut proportionnellement à celle des au- 
tres endroits. 

Lorfque la boîte qu’on a à retourner, 
eft bien remplie d’œufs , elle eÜ un far- 
deau afïèz pefànt ; pour qu’un homme ne 
fbit pas obligé de charger (es bras de tout 
fon poids, & pour qu’il puifïe la manier 
plus commodément , on place en dehors 
& tout près du four, une table * dont le * Pi.vrii, 
deffus eft à la hauteur du defîus du cha- ^S*3*Q* 
rîot , ou du deffus du plancher par lequel 
la boîte eft portée ; il eft donc aifé de la 
faire gliflêr fur le deflus de cette table, 

& lorfqu’elle y eft , de la retourner. J’ai 
fait faire à un de mes fours une porte qui 
eft attachée par en bas *y & brifée en fbn * T T. 
milieu * ; cette brifure peut difpenler d’a- * V V. 
voir une table , elle en tient lieu ; la moitié 
de la poue peut être mifè horizontale- 
ment , & être retenue dans cette pofîtîon 
par un feul bâton *, qui étant pofé vertî- * x. 
calement fous fon milieu , devient un pied 
fuffifànt pour la foûtenir. 




» 
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EXPLICATION DES FIGURES 
du cinquième Mémoire, 
Vignette. 

L a Vignette repréfente une remîfè de car- 
rofTe dans laquelle fe trouvent les entrées ou 
gueules de deux fours à fumier , horizontaux , 
ou de ceux qui font faits d’une caifTe de bois 
longue de lix à fèpt pieds ; le corps de l’un & 
de l’autre four font dans une pièce leparée par 
une doifon de planches , de celle où font les 
gueules de ces rours. 

a, la porte d’un des fours. Pour ouvrir cette 
porte on la fait monter dans les couliflês qui 
reçoivent les bords de l’un & de l’autre de lès 
côtés. 

La figure première ajufte une table devant la 
porte du four : cette table fervira à recevoir le 
chariot qui eft chargé de la boîte d’œufs, lorA 
qu’on le tirera en entier ou en partie hors du 
four. 

b& c, marquent un fèul four, mais qui efl 
divifé en deux dans toute fa longueur. Ce four 
qui eft près d’une fois plus large que le four a , 
eft d’un tiers moins haut. La porte de la partie b 
eft fermée; elle eft brilee dans fon milieu; on 
l’ouvre en l’abalflant : quand elle eft ouverte y 
& foûtenue parallèlement à l’horizon par un bâ- 
ton e , elle tient lieu d’une table pour recevoir 
le chariot. La figure fécondé a fait pafîèr une 
partie du chariot fur cette efpèce de table. 
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Planche huitième. 

La figure première efl: celle d’un des tonneaux 
deftiné a être un four, qui a été brifé en fgo, 

E our faire voir comment entre dans ce four le 
out d’un porte-vent qui doit fervir à y renou- 
veller Pair, e, l’entonnoir du porte-vent, cd, fon 
principal tuyau , qui paffe fous le tonneau, b, Ten- 
droit où le court tuyau alTemblé avec le pré- 
cédent, entre dans le tonneau, a, le bout du 
tuyau b, garni de plufteurs tuyaux de fêr-blanc 
plus petits percés en arrofoir. 

La figure fécondé montre le bout a du tuyau 
ab, figure première, deffiné plus en grand, 
b , partie du tuyau, a, a, a, c, c, tuyaux de fer- 
blanc percés en arrofoir :* la pofition des deux 
c, c, empêche de voir leurs trous , mais on voit 
ceux des tuyaux a, a, a. 

La figure troifième efl; deftinée à donner une 
jufle idee de la pofition & de la figure des fours 
horizontaux , de ceux dont l’entrée ou la gueule 
efl verticale , & qui font faits d’une caiflè longue 
de fix à fept pieds , plus ou moins , à volonté. 
Deux de ces fours font repréfentés ici ; on ne 
voit que l’entrée H H I au premier ; mais les 
parties de mur, 6c même de la caiflè , 6c le fu- 
mier , qui ont été emportés , mettent l’intérieur 
du fécond à découvert. 

A A B C D E, mur qui a été abattu en 
B C D E. Ce mur fépare la pièce dans la- 
quelle efl le corps du four , 6c où il fè trouve 
couvert d’une couche de fumier^ de la pièce où 
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cft la gueule du four : cette réparation pourroit 
être faite par une (Impie cloilbn de plâtre, ou 
de planches; elle l’étoit de planches dans le lieu 
où j’ai établi fies fours de cette elpèce. FF, cou- 
. che de funver qui recouvre un des fours. G G, 
fumier qui fe trouve fous le four mis à dé- 
couvert. 

hi,h, montans qui Ibnt à l’entrée du pre- 
mier four, & dans les couIilTes de/quels peut 
monter & defcendre la porte K avec laquelle on 
ferme cette entrée. L, une des deux tringles dans 
lefquelles glilTe horizontalement une petite plan- 
che , ou un petit volet , au mo)'en duquel on 
efl maître de modérer la chaleur du four : ce 
volet eft un regillre. 

M N , boîte pleine d’œufs tirée en partie hors 
du four , comme on la tire toutes les fois qu’on 
veut examiner l’état des œufs , le degré de cha- 
leur du thermomètre qui y efl couché fur les 
œufs , &. voir s’il y a des poulets nés ou prêts 
à naître. 

PO, PO, les deux pieds de devant du cha- 
riot qui porte la boîte d’œufs ; ils ont cliàcun 
leur roulette O. 

Q , table qui fèrt à foûtenir le ch.arîot lorf^ 
qu’on le fait fbrtir en partie ou tout entier du 
four. 

R R S , entrée du fécond four ; au lieu que 
l’autre a une porte qui fe lève, celui-ci en a une 
qui fe baiflè. 

TT, V V, porte du four , brifée ou com- 
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pofée de deux parties aflemblées en V V par 
des charnières : la partie T T e(l attachée par 
des couplets à la caine ; cette partie tient lieu de 
la table Q du four précédent , lorfqu’elle efl 
pbcée & fixée horizontalement par le bâton X 
qui lui fert de pied , & qui efl vertical , quoique 
ceux qui ne font pas accoûtumés à la per/peéiive 
le jugeaffent incliné. Y, marque deux regiflres 
qui font à cette porte. Quand les deux moi- 
tiés V V & T T de cette porte font relevées 
& miles dans le chaïïis qui entoure la gueule du 
four , cette gueule elT: bien fermée. 

Z a b , boîte remplie d’œufs qui ell dans l’in- 
térieur du four ; le delTus de ce fbur a été em- 
porté pour mettre cette cailTe en vûe. a , petite 
cloifon qui partage la boîte en deux parties. II 
ell encore plus commode par une railbn expli- 
quée dans le cinquième mémoire , d’y mettre 
ceux cloifons pour la divifer en trois parties. 
Le thermomètre efl placé dans cette boîte fur 
les œufs de la divilion antérieure. 

d d e e , un des côtés du chariot qui ell chargé 
de la boîte d’œufs, e , e , en marquent les rou- 
lettes. 

fh , le bord fupérieur d’un des côtés de la 
cailTe qui forme le four , à laquelle étoit attaché 
le delTus qui a été enlevé. 

h i , le derrière du four. Le bois paroît en h î, 
mais au delTous il ell recouvert de plâtre : leplâtre 
ell cenfé avoir été dégradé par les coups qui ont 
enlevé le deflus de la cailîè. 

m , m , relies de tringles qui régnent d’un 
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bout à l’autre du four, & fur lefquelles pofent 
les roulettes du chariot , où elles roulent plus libre- 
ment qu’elles ne rouleroient fur le plâtre dont le 
fond du four eft recouvert. 

0,0 i partie du chariot qui fe laifîè voir par 
rentrée au four. 
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L e moment vraiment intéreflant eft 
celui où les poulets écloiênt ; nous 
n’en avons prefque rien dit juiqu’ici , if 
demande que nous en parlions plus au 
long. Ce moment qui récompenfè les 
foins du conduâeur du four, en exige 
encore quelques-uns de lui ; il peut làuver 
la vie à des poulets qui périroient , s’il ne 
les aidoit à fe tirer de leur coquille ; il peut 
faire pour eux plus que la poule ne lait 
faire ppur ceux qu’elle a amenés au terme 
où ils doivent éclorre : elle ne leur rend 
pas alors , comme bien des gens le croient^ 
des lèrvices très-eflentiels; ceux qui pen- 
fènt que c’eft elle qui à coups de bec doit 
percer la coquille Sc la brilèr, trouveront 
des iiüts de relie propres à les détromper^ , 
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dans plufieurs des mémoires précédens. 
La poule donne à la vérité des marques 
de contentement lorfqu’clle entend des 
petits crier dans leur coquille, elle montre 
alors un plus grand attachement pour Tes 
œufs, elle permet moins de les toucher 
qu’elle n’avoit fait jufqu’à ce moment, 
mais elle ne travaille point avec fbn bec 
à ouvrir leur prifon , elle n’a point été 
inftruite à le faire : s’il arrive à quelques- 
unes , ce qui efl; rare , de fuivre les mou- 
vemens d’une tendrefîe impatiente , & de 
frapper un œuf avec la pointe de leur bec, 
!e petit court rifque de s’en trouver mal. 
En général les poules alors ne fe fervent de 
îeur bec que pour retourner les œufs, les 
faire changer de place , & quelquefois 
pour Jeter hors du nid les fragmens de la 
coquille dont le poulet efl parvenu à fê 
débarraffer ; il eft encore dans ce même 
temps une arme dont la plupart font ufàge 
contre la main qui fe préfente pour fe 
gliffer fous elles. 

Le poulet renfermé dans l’œuf a été 
chargé feul de tout l’ouvrage qui doit 
être fait avant qu’il fè puifîè mettre en 
liberté , ouvrage qu’on eftimeroit bien au 
deffus de les forces , fi des oblervatîons 
|ournaIières n’apprenoient celles qu’il a,* 
& comment il fait les employer quand 
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Ton état aéluel lui fait fentir le befbin qu’it 
a de naître , de commencer à jouir d’une vie 
aélive très-différente de celle qu’il a pafTée 
dans le plusparfiit repos. La manière dont 
fes parties extérieures font pofées, ng feroit 
pas juger qu’il fut en fon pouvoir de fur- 
monter les obftacles qui s’oppolent à fà 
fortie d’un logement devenu pour lui une 
prifon : il efl: alors prefque mis en boule *; * Pi. IX, 

Ibn col en le courbant defeend du côté *' 
du ventre , vers le milieu duquel fa tête 
fe trouve placée ; le bec efl paffé fous une 
des ailes, comme l’ell celui d’un oifeau 
qui dort; cette aîle'efl: conflamment i’aîle 
droite; les pattes font ramenées fous le 
ventre , ainfi que le font quelquefois celles 
des poulets & des pigeons qu’on veut met- 
tre à la broche ; les doigts recourbés alors 
vers le derrière, touchent prefque la tête 
par leur convexité. La partie antérieure du 
poulet efl ordinairement du côté du gros 
bout de l’œuf, où le vuide fè fait cons- 
tamment : il ell contenu dans cette atti- 
tude qui paroît fi peu favorable aux mou- 
vemens qu’il fembleroit dans la nécefîité 
de fe donner, par une épaifle & forte mem- 
brane : c’efl pourtant Ikns changer cette 
attitude qu’il exécute ce qu’il y a de plus 
difficile , qu’il brife fa coc|uilie , & qu’il 
déchire la folide membrane dans laquelle 
Tme I, O 
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il efi: empaqueté , & qui réfifte autant à (es 
efforts qu’une coquille qui ell dure, mais 
friable^ 

La coquille eft une efpèce de mur qu’il 
faut pçrcer & abattre , le bec tH: l’inftru- 
ment qui doit être employé à le piocher, 
c’efl avec la pointe du bec c[ue le poulet 
frappe des coups réitérés; ils l'ont fouvent 
afî'ez forts pour fe faire entendre, & fi on 
fait épier les momens, on les lui voit don- 
\ ner ; la tête n’en relie pas moins fous 
l’aîle. Nous avons dit trop peu, lorlque 
nous avons dit qu’elle y ell placée comme 
célle d’un oifeau qui dort ; elle y ell plus 
avancée , le bec fort de delTous cette aile 
PI. IX, du côté du dos* ; la tête en fe donnant des 
' mouvemens alternatifs d’arrière en avant 
& d’avant en arrière , ou , plus exacflement, 
du ventre vers le dos & du dos vers le 
ventre, atteint & frappe la coquille plus 
ou moins rudement , félon la vîtefle de 
fon mouvement ; pendant qu’elle agit , 
elle ell en quelque façon guidée par l’àîle 
& par le corps , qui la contiennent & l’em- 
pêchent de s’écarter; elle ell très-pelante , 
car la grolfeur de la tête du poulet prêt 
à naître ell confidérable par rapport au 
volume de fon corps ; elle ffit avec le coi 
un poids fl confidérable pour le poulet , 
que quelques inllans après qu’il ell né, ii 
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çft encore incapable de le fbûtenir; mais 
la manière dont toutes Tes parties font dif- 
pdfées jiendant qu’il eft dans l’œuf, pen- 
dant qu’elles forment une efpèce de houle 
par leur arrangement, lui rend ce poids 
du col & de la tête facile à porter ; en 
quelque pofition que foit l’œuf, la tête 
eft foûtenue^ foit par le corps, foit par 
Vaîle , foit par l’ime & par l’autre à la fois; 
enfin plus la malîê de la tête cft confidèra- 
ble , & plus font forts les coups que le 
poulet lui fait donner. 

On n’a qu’à confulter les figures qu’ont 
fait graver les excellens obfervateurs (jui 
ont fuivi jour [>ar jour le progrès de Tac- 
croiflement du poulet pendant toute la du- * 

rée de l’incubation, & qui ont cherché à les 
mettre fous nos yeux, pour apprendre que 
(es parties extérieures (ont autrement dif- 
pofées dans les quinze à feize premiers 
jours, que dans les quatre à cinq derniers : 
nous ne voulons donc pas nous arrêter à 
décrire les différences qu’elles nous offrent 
dans ces elifférens temps ; nous nous con- 
tenterons de dire qu’entre les parties qui 
étoient droites, étendues emportées loin du 
corps dans les premiers jours, les unes dans 
les derniers jours font pliées aux endroits 
de leurs articulations , les autres courbées, 

& toutes plus rapprochées du corps. Mais 

Oi; 
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ce que je veux fur- tout fûre remarquer j 
c eft que la clifpofition des parties ex- 
térieures ne donne à la maflê totale du 


poulet la forme d’une boule , & que le 
bec n’efl; ]>affé fous l’aîle que quand le 
temps où cette difpofition fera nécelfaire, 
approche : il ell vrai que quand ce temps 
approche fies jambes & le col font deve- 
nus fi longs , que le poulet eft forcé de 
les plier pour leur faire trouver place dans 
la cavité où il ell logé ; & c’eft encore ce 
qu’il y a d’admirable ici , & qui l’efl: géné- 
ralement dans les opérations de la Nature, 
ce qui femble fait par néceflité , eft ce qui 
pouvüil être fût de mieux par choix. 

L’effet des premiers coups du bec du 


poulet eft une petite fêlure , tantôt fim- 
ple , tantôt compofée ; je veux dire qu’elle 
n’eft quelquefois qu’une feule fente, &: 
que quelquefois elle eft compofée de plu- 
fieurs fentes d’inégale longueur , qui par- 
*pi. IX, tent d’un centre commun*, qu’elle eft 
% 3 • irrégulièrement radiée. Cette première fê- 
lure eft ordinairement entre le milieu de 


l’œuf & fon gros bout , c’eft-à-dire, plus 
près de celui-ci que de l’autre; la par- 
tie antérieure du poulet eft tournée vers 
le premier, & la poftérieure vers le fé- 
cond. Parmi plufieurs milliers de poulets 
que j’ai eu occafion de voir éclorre , j’en 
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ni pourtant obfervé quelques-uns qui 
avoient percé leur coquille plus près du 
petit bout que du gros , & j’ai vû un 
dindonneau qui avoit bêché la tienne 
de même : le vuide s’étoit pourtant £ait 
dans le gros bout des œufs percés contre 
l’ordre ordinaire, comme il le fait dans 
les autres ; la partie antérieure de ces pou- 
lets étoit logée plus à l’étroit que la pofté- 
rieure , au lieu qu’elle a coutume d’être 
plus au large : malgré le renverfement de 
» pofition, ils n’en vinrent pas moins bien 
que ceux qui fe trouvent dans une pofi- 
tion plus naturelle. 

Quand la fêlure eft lènfible, on dît que 
l’œuf eft bêché ; elle le devient de plus en 
plus, à melure que les coups de bec font 
redoublés ; ils font fauter quelquefois dg 
petits éclats qui laiftent à découvert la 
membrane blanche qui les tapilToit : j’ai 
vû de ces éclats pouftes avec affez de force 
pour être jetés à trois ou quatre pouces 
de l’œuf La membrane de deftlis laquelle 
les premiers fragmens de coquille vien- 
nent d’être détachés , eft ordinairement 
bien entière, la loupe même n’y lauroit 
faire apercevoir aucune déchirure : c’eft 
apparemment ce qui a conduit à croire 
que les œufs étoient bêchés par la poule ; 
l’ouvrage paroît avoir été commencé par 
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<!ehors ; on a penfé que s’il «toit celui Ju 
hec du poulet , la membrane fur laquelle 
fès coups portent imme'diatement, auroit 
dû être percée .avant que la coquille le 
fût ; on n’a pas afïez fait réflexion que la 
membrane étant flexible & appuyée’ fur 
la coquille , pou voit réfifteraux coups qui 
failbient fendre & éclater une matière plus 
loide. Les coujîs qui tomberoient fur un 
verre à boire fur lequel du papier feroit 
applif|ué, cafTeroient le verre fms déchi- 
rer le paj?ier : mais quand les coups de * 
i)cc attaquent la membrane à laquelle la 
coc|uille a été enlevée , ils la pouflent au 
delà du jjoint où il lui eft permis de s’éten- 
dre, & alors ils la déchirent ou la percent. 

Je ne Hiis fi tous les poulets font ce que 
l’ai vû faire à un que j’obfervois le loir 
dans le tiavaîl à la lumière d’une bougie ; 
il paflbit & repaflbit le bout du bec fur 
une portion de membrane dépourvûe de 
coque, il ne l’attnc[Uoit pas par des coups, 
il l'embloit chercher à l’ufer, à l’amincer 
par des frotte mens, ce qui devoifla ren- 
dre plus ailée à percer ou à déchirer, lorf 
qu’elle feroit frappée avec vîtefîè par le 
bec. 

A U refte fi entre des poulets il y en a 
de mieux inflruits que d’autres fur la façon 
d’opérer qui leur eft la plus avantageufe, 
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ce font ceux qui ne fe prelTent pas d’ou- 
vrir la membrane , qui attendent à le faire 
jufcju’à ce que la fradure de la coquille 
Ibit devenue confidérable, ou qu’ils puif- 
fent bien-tôt la rendre telle : nous en ver- 
rons la raifon dans la fuite. Les coups 
continués prolongent les premières fêlu- 
res, ils font fauter de nouveaux morceaux 
de la coquille qu’ils frappent fucceffive- 
ment dans différens endroits , mais tous à 
peu près à même hauteur* : les coups doi- 
vent parcourir & parcourent en effet pref 
que toute la circonférence d’un cercle 
parallèle aux deux bouts * ; le bec refie ce- 
pendant toujours paffé fous i’aîle , tou- 
jours dans la mêmepofition.II efl à remar- 
quer que puifqu’il a à frapper fucceflive- 
ment la coquille dans la circonférence 
d’un cercle prefqu’entier , il faut qu’il 
tourne peu à peu fur lui-même , jufqu’à 
ce qu’il ait fait un tour prefque complet. 
Je ne fuis point parvenu à voir le pi- 
rouettement , la coquille dérobe à nos 
yeux les mouvemens qui fè paflent dans 
fon intérieur ; mais l’eufîài-je vu , il ne 
feroit pas mieux démontré qu’il l’eft par 
les différens endroits où fe trouve le bout 
du bec pendant que la tête n’a jamais ceffo 
d’être Ibus la même aile : elle conferve 
cctie pofîtion fi conftamment , qu’elle l’a 
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encore un peu après l’inftant où la fepa- 
ration de la coquille en deux parties, laifle 
au poulet pour fbrtir, une porte prefque 
aufîl large que l’habitation qu’il va quit- 
ter. Le tour que le poulet fait fur lui- 
même eft toujours dans le même fens, 
fans en excepter le cas fingulier où il a 
co'mmencé à bêcher plus près du petit 
bout que du gros ; c’efl; de gauche à droite 
qu’il prolonge la fraèlure, & que peu à 
peu il lui donne prcfque toute la circon- 
férence d’un cercle que fon bec a par- 
couru; il fait donc fur fon propre corps 
une révolution de gauche à droite. • 

11 elî plus aifé de le convaincre que 
le poulet fut peu à peu un tour fur lui- 
même pour parvenir à bêcher fucceflive- 
ment la coquille dans toute fi circonfé- 
rence , qu’il ne l’eft de voir comment il 
fe donne le mouvement qui le fait tour- 
ner : les parties qu’il y emploie- font ca- 
chées à nos yeux par la coquille, & fi on 
les mettoit à découvert, 011 n’en réuniroit 
pas mieux à les voir en aélion , parce qu’on 
leur ôteroit le point d’appui làns lequel 
elles ne fuiroicnt agir efficacement : il fein- 
ble pourtant certain que l'es pattes font les 
feules parties dont il puifîe faire ulàgc 
alors pour le mouvoir circulairement ; 
leurs doigts en preflànt la coquille à tra- 
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fers des membranes par lerquelles ils en 
font {eparés , trouvent dans cette co- 
quille lu réfiftance néceffaire pour pouflcr 
le poulet dans le fens où il a belbin de 
tourner. On jugera que les pattes (ont 
capables de plus grands efforts que n’en 
demande le déplacement que nous vou- 
lons leur faire produire , lorfqu’on verra 
que ce font elles-mêmes & elles feules qui 
font fortir le poulet hors de fa coquille : 
les ailes & toutes les autres parties exté- 
rieures du corps , fi on excepte le bec , 
ou , ce qui eft la même chofe , le col qui 
en efl le moteur, font incapables d’aéiion 
pendant que le poulet efl renfermé dans 
la coquille. Mais ne pourroit-on pas fbup- 
çonner que les coups que le bec donne à 
la coquille pour l’entamer, ont une réac- 
tion fur tout le poulet , qui fliffit pour opé- 
rer de petits déplacemens de la malle to- 
tale , & pour lui fîiire décrire un cercle peu 
à peu l Une expérience fort fimple me pa- 
rut propre à décider fi cette idée, qui n’ell 
pas fans vrailemblance, étoit vraie : en cas 
qu’elle le fut, le poulet fe trouveroit hors 
d’état de continuer à tourner fur lui-même^ 
fi le bec étoit placé en un endroit où il 
lui manquât un appui folide contre lequel 
il pût frapper ; alors il ne pourroit faire 
naître cette réaélion jugée néceffaire pour 
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fîihe tourner le corps. Or il étoit facile 
d’oter au bec l’appui folide contre lequel 
il étoit fuppole avoir befoin d’agir, il 
n’y avoit qu’à alonger la fraélure vers la 
droite , emporter de ce côté-Ià des mor- 
ceaux de la coquille , & de'chirer de plus 
ia membrane : le bec ne pourroit alors 
frapper que l’air; ainfi le poulet le trouve* 
roit fixé dans une place d’où il ne lui leroit 
plus poflible de fbrtir, & j)ar conféquent 
dans l’impolîibilité de briler la portion de 
fa coquille , qui refteroit à être brifee. J’ai 
donc alongé confide'rablement la petiîe 
fraélure fiite à deux œufs différens, & j’ai 
enlevé des morceaux de coquille & de 
membrane clans toute l’étendue que je ve- 
nois de fraélurer, pour voif ce qui en arri- 
veroit au poulet de chaque œuf; il en efl: 
arrivé que chaque poulet ed éclos du lien 
plûtôt qu’il n’eût fait : je lui avois épargné 
une partie de fi befogne, il lût fe mettre 
en place pour briler ce qu’il lui reftoit à 
briler de fa coc(uille. 

Au refte on n’oblêrve rien de confiant 
dans la fraélure , la pofition même ne l’efl 
ptis; la circonférence du cercle dans lequel 
elle fe trouve, efl à la vérité parallèle aux 
deux bputs, & ordinairement plus pro- 
che du gros bout que du petit; mais celle 
qui eli faite à quelques œufs, eft plus éloi- 
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gnee du gros bout que celle des autres, 
ce qui dépend principalement de la pro- 
fondeur du vuide qui s’ell lait dans l’œuf 
pendant qu’il a été couvé : la profondeur 
de ce viÿde dét«.rmine la dillance du gros 
bout aux paities antérieures du poulet; 
la fraélurc eft j}lus large fur cei tains œufs , 
& plus étroite fur d’autres : celle du meme 
a en différtns endroits des largeurs iné- 
gales ; les unes laifi'ent de plus grandes & 
les autres de plus petites portions de la 
membrane à découvert : peu de fragmens 
écailleux ont été détachés de c|uelc|ucs- 
iins , & beaucoup de ces fragmens 1 ont 
été de quelques autres ; ici doivent le trou- 
ver toutes les irrégularités que préfente- 
roit une bouteille de verre que des petits 
coups de marteau auroient obligé de fe caf 
fer. T out ce qui importe aufîi au poulet & 
à quoi il tend, c’efl: que deux parties de 
la coquille foient entièrement détachées 
l’une de l’autre : lorfcju’elles ne tiennent 
ph is enlemble, elles font retenues en place 
]:>ar la membrane à laquelle elles font col- 
lées ; le poulet doit donc déchirer encore 
cette membrane , & cela en l’attaquant à 
coups de bec, ce qu’il ne manque pas de 
faire dès qu’une portion de la coquille un ; 
peu confid4rable a été fraélurée. 

• Enfin tous les poulets n’emploient pas 
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un tenips égal à finir cette grande opéra- 
tion ; il y en a qui parviennent à fe tirer 
de leur coquille dans l’heure même où ils 
ont commencé à la bêcher ; d’autres n’é- 
clofent qu’au bout de deux ou t^ois heu- 
res ; afîez communément ce ii’eft c[u’au 
bout d’une demi - journée ; d’autres ne 
naifient que plus de vingt-quatre heures 
après que la coquille a paru bêchée. J’en 
ai vû refter dans le travail pendant près de 
deux jours; les uns le continuent tans in- 
terruption, les autres prennent des temps, 
des heures de repos après lefquelles ils tè 
remettent à l’ouvrage. Tous ne font pas 
également forts, également bien confii- 
tués ; il y en a qui trop impatiens de voir 
ie jour , attaquent de trop bonne heure 
leur coquille à coups de bec ; les fecours 
que j’ai voulu donner à quelques - uns 
pour les faire éclorre , m’ont donné oc- 
cafion d’en voir de ceux qui s’étoient trop 
prefies de percer leur coquille. Avant que 
. de naître ils doivent avoir dans leur corps 
une provifion de nourriture qui les dif- 
penfera d’en prendre d’autre pendant plus 
de vingt-quatre heures après qu’ils leront 
éclos; cette provifion confille dans une 
portion confidérabledu jaune , qui n’a pas 
été confommée , & qui entre dans le corps 
par le noml^rü : le poulet qui fort de là 
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cbquille avant que le jaune foît entré dans 
fon corps, languit & meurt peu de jours 
après être né. Or j’ai ouvert plufieurs œufs 
très - fraéturés dont le poulet avoit en- 
core une grande portion du jaune hors 
du corps. 

D’ailleurs les uns ont de plus grands 
obftacles à furmonter que les autres : tou- 
tes les coquilles n’ont ni une épaifleur, 
ni une confiftance égale ; & ce que nous 
dilbns de la coquille doit apparemment 
être dit de la (blide membrane qui eft l’en- 
veloppe immédiate de tout ce qui com- 
polè l’œuf. Les coques des œufs des oi- 
feaux de différentes efpèces, ont des épaif\ 
leurs différentes; elles ont été proportion- 
nées aux forces du petit qui , après avoir 
pris fbn accroiffement dans la tienne , eft 
obligé de l’ouvrir en deux. Le ferin ne 
parviendrpit pas à brifer celle dans laquelle 
il eft renfermé, fi elle étoitauftiépaiffequc 
la coquille d’un œuf de poule ; mais la 
poule écraferoit tous ceux qu’elle entre-^ 
prendroit de couver, fi leur coque étoij 
auffi mince que celle des œufs de fèrjn. Ce 
feroit bien inutilement qu’un poulet tra- 
vailleroit à percer la tienne , fi elle avoit 
l’épaifieur & la dureté de celle d’un œuf* 
d’autruche. Quoique l’autruche prête à 
naître foit peut-être auffi grande qu’ua* 
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des plus gros poulets qui paroi (Tent iur 
nos tables , on a peine à concevoir que fes 
coups de bec puiflent être aflez forts ])our 
cafTer une coquiile plus épaifle que ne 
font nos tafî'es ordinaires de porcelaine, 
&qui par Ton luilant nous apprend qu’elle 
approche de la dureté de celle-ci ; c’efl une 
coque dont on peut faire , & dont on ftit 
de très-grandes & folides tafles. 

Entre les becs d’oifeaux de différentes 
efpèces , ceux qui , comme les becs des 
poules, ont leur bout pointu , lemblent 
avoir une figure plus propre à percer la co- 
quille , que ceux dont le bout eft moufîé , 
comme celui des becs des canards. Les 
cannetons parviennent pourtantaufïl vite, 
& , ce fèmble, aufll ailement à bêcher & à 
bri 1er leur coquille, que les poulets à bri- 
ferla leur : il s’agit moins ici de la figure 
de l’inftrument qui frappe, que,^|[e la force 
du coup qu’il donne. 

J’ai déjà dit ailleurs ce qu’on doit pen- 
fer dé l’ufice où font les femmes en difîc- 
rentes campagnes, défaire tremper les œufs 
pendant un temps très-cour t , dans de l’eau 
chaude, le jour où ils doivent commencer 
à être bêchés : elles croient par-là rendre 
un grand fervicc aux poulets, attendrir la 
coquille ; mais la coquille d’un œuf ne fort 
pas fenfiblement moins dure , même de 
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feau bouillante; & fi elle s’y étoît ramol- 
lie , elle reprendroit à l’air, en fe féchant , 
lli première dureté. 

Le poulet fe contente fbuvent d’avoir 
fait une luite de fraétures continues dans 
les trois quarts ou environ de la circonfé- 
rence de là coquille , & d’avoir tailladé la 
membrane en divers endroits proche les 
uns des antres : il fe croit , & le trouve 
allez de force pour féparer la partie anté- 
rieure de la coque, celle du gros bout, de 
l’autre, lorfqu’elles ne tîemieiît plus en- 
lèmble que par une allez petite portion 
de la circonférence : le bec lui devient un 
inllrument alîêz inutile pour achever cette 
féparation ; le poulet agit, pour l’opérer, 
plus efficacement & plus promptement en 
employant toute la malTe de ion corps ; 
il fut effort en fe tirant fur les pattes pour 
porter Ibn corps un peu en avant f dès 
qu’il y réuffit , le corps foûlève la portion 
de la coquille qu’il rencontre en Ibn che- 
min, le diamètre de la cavité de cette por- 
tion étant plus petit que celui de cette 
efpèce (le boule que forment les parties 
du poulet par leur arrangement. Le pou- 
•let en continuant à fûre aller Ibn' corps 
en avant , & cela à diverlès repriles, force 
la portion antéiieure de coquille à le foû- 
lever de plus en plus ; il achève d’en brilèr 
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les attaches, ou fi quelques-unes tiennent 
Ijon , s’il y a quek(ue endroit de la mem- 
Lrane qui ne fe laiiie pas déchirer, là elle 
devient pour cette portion de la coquille 
ce qu’eft une charnière pour le couvercle 
d’un pot , elle eft renverfée & fbûtenue 
* PL IX, en dehors & n’en laifle pas moins libre 
8* l’ouverture nécelTaire au poulet pour qu’il 
puifie Ibrtir librement. . 

II arrive donc tantôt que la portion an- 
térieure de coquille eft entièrement déta- 
chée du reûe , & qu’elle en eft même portée 
aflez loin, & tantôt qu’elle eft feulement 
renverlee,-& qu’elle y refte attachée. Mais 
iJ arrive encore, & même fréquemment^ 
que cette portion de la coquille eft placée 
d’une façon plus fmgulière : on la cherche 
alors , & on ne la trouve que quand on 
» Figure 7. lait où il faut la chercher; elle eft inife* 

P q dans la portion poft érieure *y comme nous 

mettons Ibuvent un gobelet vuide dans un 
autre : lorfque le poulet qui vient de naî- 
tre rencontre devant lui la portion anté- 
rieure de la coquille , il la poulTe en arrière 
avec lès pattes , & fans fonger à le faire 
1 * & fins en avoir befoin , il- la fait entrer 
dans l’autre , dont la cavité fè préfente* 
pour la recevoir. 

Un canneton c[ue j’ai laifi dans le mo-i 
ment où il travailioit à achever de féparer 
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les deux portions de la coque , m’a fait 
voir que pour y parvenir il avoit recours 
à des manœuvres i'emblabies à celles dont 
les poulets (e fervent pour la même fin : 
celles des oil'caux de toutes efpèces font 
apparemment alors les mêmes. Sa coquille 
n’étoit au plus fradurée que dans les deux 
tiers de là circonférence ; la fradure étoit 
large , elle me permettoit de voir que le 
bec étoit pôle fous faîle droite , pendant 
qu’à diverfes reprilès le canneton foûle- 
voit la |)artîe antérieure du côté où elle 
fe laiflbit foûlever, parce que fes attaches 
y étoient brifées ; en la foûlevant ainfi il 
fbrçoit la coquille à fe cafler du côté où 
elle étoit encore entière. 

Quand enfin le poulet efl parvenu à 
renverfer ou a fofi lever fuffifamment la 
partie antérieure de la coc[uiIle , il s’ed 
procuré la poi te qui lui permet de fe tirer 
de la partie poftérieure , il c tend lès jam- 
bes encore trop fbibles, & dont les mou- 
vemens font trop peu libres pour lèrvîr 
à le porter, mais c(ui en s’étendant le font 
glifTcr en avant : alors entièrement , ou 
prefque entièrement hors de là coquille, 
il tire fa tête de defTous cette aile où dlc 
eft toujours reliée , il alonge Ibn col , ü 
le dirige & le porte en avant , mais il n’a 
pas encore la force de le foûlever, & Çojêt 
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Tent plufieurs minutes Ce paflent avant 
qu'il l’ait. Lorfqu’on en voit un pour la' 
première fois en cet état, on en augure 
mal , on juge lès forces épuilèes par les 
efforts qu’il a faits , & on le croit bien 
près d’expirer : au bout d’un temps quel- 
quefois alTez court , il paroît tout autre , 
toutes lès parties Ce fortifient ; après s’être 
un peu traîné fur lès jambes il devient en 
état de fe porter delTus, de lever fon col, 
de lui pouvoir faire prendre diverfes in- 
flexions , & enfin de tenir la t%e haute. 
Les plumes dont il eft couvert ne font 
qu’un fin duvet, & pendant qu’elles étoient 
mouillées , elles le faifoient paroître pres- 
que nud. Ces fortes de plumes relîèmblent 
à de petits arbuftes par le nombre de leurs 
Jjranches : quand ces branches font mouil- 
lées & collées les unes contre les autres , 
elles occupent peu d’efpace ; mais à me- 
fure qu’elles fe lèchent, elles Ce dégagent 
& fe féparent les unes des autres. Les bran- 
ches , ou plutôt les barbes de chaque plu- 
me , étoient tenues & prelTées les unes 
contre les autres par une efpècede tuyau 
dans lequel elles étoient logées : ce tuyau 
efl: fait d’une membrane c[ui dès qu’elle 
vient à fe lécher, fe brilè ; c’eft à quoi 
contribue le relTort des barbes qui les fait % 
tendre à s’écarter de la tige. Lorfque toutes 


I 


Digltized by Google 



fies Poulets. 3 3 I 

ces barbes fè font épanouies, pour ainfî 
'tlire, chaque plume qui en eft compofée 
prend beaucoup de volume; auffi quand - 
les plumes lont toutes féchees & redref- 
fées, le poulet eft-il très-chaudement & 
très-joliment vêtu. 

Tout ce qui a été dit jufqu’ici , ne l’a 
été que pour ceux qui aiment à favoir les 
difFérens moyens employés par l’Auteur 
de la Nature pour perpétuer les différentes 
fortes de produdions , & fur-tout les 
produdions animées; qui aiment à favoir 
comment des animaux qui n’ont encore 
été frappés de la vue d’aucun objet exté- 
rieur, & extrêmement foibles, font des 
opérations qui montrent le defir qu’ils 
ont de naître , qu’ilsTont inftruits à «exé- 
cuter diverfès manœuvres cjui j^aroîtroient 
demander des connoiffinces , une force 
&uneadrelîe qu’on ne leur croiroit pas, 
& qu’ils n’ont pas pû acquérir par des 
ades répétés ; & tout cela demandoit d’au- 
tant plus à être dit par rapport au poulet, 
que ce qui fe pafîe dans le temps de (à 
naiflance n’a été décrit par aucun ties fa- 
vans obfervatcurs qui ont fuivi l’incuba- 
tion des œufs jwndant toute fà durée. H 
faut parler à préfrnt pour ceux qui cher- 
chent principalement à multiplier le nom- 
bre de leurs poulets. 11 y a peu de grande 
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couvée d’œufs qui ne vaille quelques pc 
lets de plus qu’elle n’eût fait, fî une mr 
. fècourable achève d’en faire éclorre qu< 
ques-uns dont le travail n’a pas afîez op 
ré : il y en a de foibles, & d’autres qt 
quoique forts , ayant rencontré trop < 
réfiftance, foit de la part de la coquilf< 
fbit de celle de la membrane , demande, 
à être aidés; mais il y enaqui,quoiqu’auJ 
forts qu’il ert permis de l’être à des poule 
prêts à naître , c(ui , quoicjue renferm* 
dans une membrane & une coquille d’< 
paiffeyr & de confiftance très-ordinaire: 
font abiblument dans l’impofllbilité c 
s’ouvrir la grande porte nécefîâire poi 
les laifTer foi tir, & qui, fût-elle ouverte 
feroient encore dans l’impofîibilité d’e 
profiter : des circonftances particulière 
ont été caulè qu’il n’efl pas dans leur poii 
voir de tourner fur eux-mêmes , de fàir 
ce pirouettement que nous avons ftit re- 
marquer être fi nécelîaire afin que les coup 
de bec puifîènt attaquer fucceffivemen 
au moins une très-grande portion de b 
circonférence de la coquille ; leur corp< 
cfl: fixé dans la pofitiôn où il Ce trouve, 
à la lettre, H y eft collé* Pour voir com- 
ment un poulet peut être collé dans là 
coquille , & comment il arrive qu’il le 
foit, il ne faut que fàvoir qu’entre la mem- 
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brane & fbn corps il y a un refte d’une 
liqueur épaiiïê , qui efl du blanc d’œuf; 
que fi cette liqueur le leche, elle devient 
une véritable colle très-capable d’attacher 
à la membrane les plumes qui la tou- 
cheront. Le poulet de l’œuf dans lequel 
cette liqueur a été le plus épaillie par la 
chaleur , court plus de rilque d’être ainlî 
collé par fes plumes : ordinairement néan- 
moins ce fâcheux accident ne lui arrive 
que lorlqu’après avoir fait unefraélure un 
peu grande dans l’endroit le premier bê- 
ché , il a déchiré la membrane dans ce 
même endroit , & s’eft enfuite tenu en 
repos pendant du temps : l’air qui ell en- 
tré par la déchirure dans l’intérieur de la 
coquille , a d’abord changé en colle leche 
& dure la liqueur la plus proche des bords 
du trou, & enfuite celle de quelques en- 
droits de l’intérieur ; quand le poulet veut 
enfuite le remettre à l’ouvrage , il eft bien' 
en fon pouvoir de faire agir Ion bec, mais 
il ne lui efl: p;is polfible de faire changer 
de place à Ibn corps ; les tentatives c[u’il 
fait pour y parvenir, lui Ibnt douloureu- 
fes ; elles tendent à arracher les plumes , 
elles le forcent à crier; l’envie de réitérer 
ces tentatives lui efl ôtée , & quand il lés 
réitère , c’efl avec de nouvelles douleurs, 
ôc avec aulli peu de fuccès. 
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Des fignes afTez certains peüvent faire 
connoître qu’un poulet efl: clans cet état, 
où il ne fauroit manquer de périr s’il n’eft 
pas fecouru. Lorlqu’on remarque qu’une 
* Pf. IX, alTez large fraéture * qui a été faite à une 
fig. 4., fb. coquille avec déchirement de la mem- 
brane, refie la même pendant cinq à fix 
heures, qu'elle ne s’alonge point, on en 
peut conclurre c[ue le poulet efl collé dans 
l’intérieur de l’œuf : en regardant atten- 
tivement les bords du trou fait à la mem- 
brane , on voit qu’ils font fecs, qu’au- 
cune liqueur ne les humede ; quelquefois 
même il efl vifible cjue des plumes y font 
collées. Alors on ne doit pas héfiter de 
faire pour le poulet ce cju’il fèroit fi la 
liberté d’agir-ne lui étoit pas ôtée.; à petits 
coups frappés par un corps dur , comme 
par l’un ou par l’autre des bouts d’une 
clef, on prolongera fà fradure jufqu’à ce 
qu’on lui ait fait parcourir une circonfé- 
rence complette, & on déchirera la mem- 
brane cjui cft au deffous de la fradure : 
on le peut faire avec une petite pointe , 
avec celle d’une épingle , avec celle de 
cifeaux , mais qu’on fe donne bien de 
garde de la faire pénétrer dans l’intérieur 
de l’œuf au delà de ce que le demande 
Iç déchirement qu’elle doit opérer, tAvec 
les ongles, avec les fèuls doigts , on peui 
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fbuvent (ans aucun ril'que pour le poulet, 
déchirer la membrane dans toute la cir- 
conférence de l’œuf, & cela en failànt des 
efforts bien ménagés pour enlever la por- 
tion antérieure de la coque , qui efl fépa- 
rée de l’autre par la fraéture ; la membrane 
qui lui efl attachée , eft déchirée par les pe- 
tits efforts faits alors contr’elle. Mais le 
plus fouvent on i%e doit pas tenter d’em- 
porter à la fois toute la portion antérieure 
de la coque ; la réfiflance qu’on éprouve , 
apprend quand on ne le fiuroitfiire, fans 
caufer trop de douleur au poulet. Il faut 
dans le cas de trop de réfiflance , cafler à 
petits coups cette portion antérieure en 
différens morceaux qu’on fépare enfiiite 
doucement les uns des autres, pour mettre 
le poulet à découvert : entre ces morceaux 
on en trouve quelcjues-uns qui doivent 
être tirés avec un ménagement particu- 
lier; ce font ceux qu’on ne tire point fans 
fiire crier le poulet, ceux auxquels fes 
plumes font collées : c{uand l’étendue dans 
laquelle elles le font, n’eft pas grande , mal- 
gré les cris du petit animal on peut conti- 
nuer de les tirer; quelcjuefois on lui ar- 
rache des plumes , mais plus fouvent les> 
plumes elles- mêmes arrachent à la co- 
quille la partie de la membrane à laquelle 
elles tiennent. Après que le poulet a ainil 
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été dégage de toutes les parties de la co- 
que auxquelles il étoit adhérent, il relie 
fur Ion corps diverlês plaques plus ou 
moins grandes, qui font des morceaux 
, de la membrane relié attachés aux plu- 
mes : il n’en ell plus mal- habillé que jîen- 
dant trois ou quatre jours , au bout des- 
quels ces plaques membraneulês tombent 
d’elJes-mêmes. Quelquefois le poulet n’eft 
pas feulement collé contre divers endroits 
de la partie antérieure de la coque , il l’ell 
de meme contre divers endroits de la par- 
tie pollérieure, dont il làut encore le dé- 
tacher. 

Quoique cette opération Ibit doulou- 
reufe au poulet, elle ne lui ell jamais mor- 
telle ; dès qu’il en ell quitte il paroît avec 
toute la vigueur que peut avoir un poulet 
nailîànt : mais il ne tient qu’à celui qui 
lui làuve^a vie , de lui épargner la dou- 
leur; il n’a qu’àhumeéleravec le bout d’un 
petit linge trempé dans de l’eau chaude, 
les endroits où les plumes font collées à la 
membrane qui tapilîe la coquille , après 
quoi il les peut détacher fans la facheulê 
alternative de les arracher de delTus le 
corps, ou d’arracher des fragmens de la 
membrane. 

Les poulets qui ont des plumes collées 
contre les parois intérieures de la mem- 
brane , 
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trane , ne font pas les feuls à qui on puifîi \ 

fâuver la vie en les failànt éclorre : nous 
l’avons déjà dit, il y en a qui n’y peuvent 
parvenir pour être trop foihles , ou pour 
avoir de trop grandsohftacles à (brinontcr* 

On doit juger que c’eft le cas où fe trouve 
le poulet de tout œuf qui refte bêché 
pendant plus d’une demi journée , ou une 
journée entière, fans que la fraélure s’é- 
tende du côté droit, fans que la membrane 
fbit déchirée ou même mile à <lécouvert ; 
les forces néceffairt s pour achever Ion ou- 
vrage lui manquent ; on lui rend un im- 
portant fervice en le fiilànt naître , & on 
!e lui rend fins le faire Ibuffrir ; après 
qu’on a fraéluré la coque dans toute la 
circonférence, & déchiré la membrane, 
on ne trouve aucune difficulté à enlever 
la portion antérieure de la coque. Dès 
que le poulet a été expole au grand jour, 
fi le lècours ne lui elt pas venu trop tard, 
il tire là tête de elelTous l’aîle , alonge le 
col , & ordinairement ne tarde guère à faire 
les efforts néceffiiires pour fortir de la por- 
tion de la coquille dans Laquelle il etoit 
refté. 

, Ce fecours f important à bien des pou- 
lets, pourroit être funefte à d’autres; aufîi 
ne crois- je pas qu’on doive fe prefler de 
le donner. Je ne conlèille de procurer 1 a 
Tom I, . P 
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ftcilité de fortir de leur coque qu’à ceux 
qui ont refie' près de vingt-quatre heures 
lans avancer leur ouvrage. Je i’ai déjà dit , 
il y a des poulets qui montrent trop d’im- 
patience à bêcher leur coquille , qui la bê- 
chent avant que le jaune fbit rentré dans 
leur corps : ceux-ci ne s’en trouveroient 
pas bien fi on les mettoit en état de naîtré 
quelques heures après qu’ils ont bêché. II 
m’eft pourtant arrivé bien des fois de faire 
éclorre des poulets qui n’a voient fait la 
première fêlure à leur coquille qu’uné 
demi-heure , ou un quart d’heure aupara- 
vant : ce n’étoît pas pour le bien du pou- 
let que je le fàifois , c’étoit pour fàtisfiiire 
la curiofité de perlbnnes qui méritoient 
que je cherchafîè à contenter là leur , ôc 
qui , après avoir vû comment les œufs 
ctoient couvés dans mes fours , défiroient 
d’avoir le plaifir de voir un poulet fortir 
de là coquille. Ces poüleLs dont la naif- 
fance a été prématurée , ne s’en font pas 
moins bien trouvés lorfqu’ii ne paroifloit 
plus de jaune en dehors de leur corps. En 
général il vaut pourtant mieux laifTér lé 
poulet naître de lui-même; alors il ne naît 
que quand fes parties fè font fuffifàmment 
affermies , que quand elles ont pris dans la 
coque une confîftance qu’elles n’acquer- 
toient pas fi furement ^ant expofées au 
grand air.. 
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Entre îes poulets qui font nés d’eux-* 
mêmes, & entre ceux que j’ai fait naître^ 
j’en ai trouvé qui , quoique l’endroit par 
où étoit entré le jaune fût bien confolidé, 
avoient en dehors de leur corps des por- 
tions d’inteflins, les unes plus & les autres 
moins longues : on pourroit croire que 
ces portions n’avoient pas été renfermées 
dans la capacité du ventre , dans le temps 
où tout le refte i’avoit été ; mais il n’efl 
pas moins probable qu’elles étoient une 
fuite des efforts que le poulet avoit faits 
pour naître, que ces efforts lui avoient 
caufë une defoente :c’eft pour lui une ma- 
ladie confidérable qui le fait périr au bout 
de peu de jours. 

EXPLICATION DES FIÇURES 

, du Jixîme Mémoire, 

Vignette. 

L a vignette repréfènte un appentis i/bfé de 
toutes parts , & dont le toit ell foûtenu par 

a uatre piliers , fous lequel des fours à poulets faits 
’un tonneau, font établis. Ils n’y font poinç 
expofés à de fortes vapeurs du fumier, qui ne lâu- 
roient féjourner en quantité nuifible fous un pa- 
reil appentis ; mais dans certains temps le vent 
pourrôit y foufflcr trop fortement, dans d’autres 
la pluie pourroit y être portée , enfin dans d’au- 
tres le foleil pourroit trop agir fur la couche; un 
rideau r, mis à chacune des faces, défendra I4 

Pi; 
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couche contre le vent , la pluie & le foleil : félon 
que les circonflances le demanderont on tirera 
un des rideaux , & on biffera les autres pliffés. 

On fuppofè que Ton examine ces fours dans 
un moment où les poulets y éclofent en grand 
nombre , & où ils en ont déjà beaucoup d’éclos- 
Entre les figures qui font auprès des tours, les 
unes font ot ciipées à en tirer les poulets nés nou- 
vellement , & les autres reçoivent ces poulets 
dans des paniers, pour les porter enfuite dans unç 
pouffinière. Lçs deux figures droites qui font 
plus éloignées des fours , font occupées à faire 
fortir des poulets d’oeufs bêchés defquels ils n’ont 
pû fe dégager, parce qu’ils y font collés. Une de 
ces figures caffe avec une clef’à petits coups une 
coquille dont elle veut aggrandir l’ouverture, afin 
de pouvoir détacher les plumes du poulet de la 
membrane à laquelle elles tiennent, ou d’arra- 
cher des fragmens de cette membrane. 

Planche neuvième. 

Les figures première & féconde montrent cha- 
cune un poulet tiré de fà coque lorfqu’il étoit 
bien près de naître , lorfqu’il avoit déjà corri- 
picncéà attaquer (a coquille à coups de bec; fés 

{ >arties extérieures font aifpofées de manière que 
eur maffe totale forme une efpèce de boule: 
celui de l’une & celui de l’autre figure ont le 
bec pafi'é fous l’aîle , mais l’aîle couvre beau- 
coup plus la tête du poulet de la figure première, 
qu’elle ne couvre celui de b figure fécondé qui eft 
porté plus loin fur le dos ; il n’y a que quelques 
plumes jetées fur la tête de ce dernier poulet , & 
celle de l’autre efl prefqu’cntiérement cachée fous 
J’aîle, 
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La figure troîfième repréfente un œuf que le 
poulet n’a que commencé à bêcher. En f paroit 
Une fraélure irrégulière d’où aucune pièce n’eft 
tombée , & qui eft l’ouvrage des premiers coups 
de bec. Lorfque le poulet prolonge une pareille 
fraéîure , il la fait avancer vers b. 

La figure quatrième fait voir une fraélure qui 
occupe prefque la demi-circonférence de l’oeuf 
, Les coups de bec l’ont rendu plus large qu’elles 
ne le font communément , A le poulet ne s’en 
cfl: pas mieux troiivé ; trop frappée par l’air, la 
liqueur qui mouiiloit les plumes s’elVdefTéchée « 
& les a collées contre la membrane qui fert d’en- 
veloppe à toutes les parties extérieures. Ce poulet 
e!f dans le cas de ceux qui périfient fi une main 
lêcourable ne les dégage de leur coquille, fi elle 
ne fait pour eux ce qu’ils Ibnt dans l’impolfibi- 
iiié de taire. 

La figure cinquième efl: celle d’un œuf dont 
la coquille a été bêchée dans toute fa circonfé- 
rence ; il ne relie plus au poulet qu’à foûlever 
la pièce c a c, & à la faire tomber. 

Dans la figure fixième on voit un poulet qui 
a fait tomber la partie antérieure de la coque, 
ce qui le met à découvert : on l’y a mis encore 
davantage qu’il ne le fèroit , en emportant la par- 
tie antérieure du relie de la coque ; on a voulu 
mettre en vue une portion de la cuiffe qui fît 
juger que fa p.itte lendoità s’étendre, &<> pouf- 
fer en avant le poulet , dont le bec ell toujours 
fous l’aîle. 

La figure feptième fait voir une coquille d’œuf 
dont le P >ulet- ell Ibrti , & dont la ptrtie anté- 
rieure apres avoir été détachée , a été mifè dans 
l’autre par les mouvcniens du poulet. U 
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partie poftérieure de la coque, c a c , la partie 
antérieure rentrée dans l’autre. Ce cas n’ell pas 
rare, & quelc^uefbis la portion de coque cac, 
eft fi bien logee dans l’autre , qu’on nei’y foup- 
çonne pas. 

La figure huitième repréfènte encore une co- 
quille d’oeuf dont le poulet vient de Ibrtir. pq p , 
la partie poftérieure de la coque, c a c , fa partie 
antérieure qui a été renverfée & qui tient à l’au- 
tre par un refte de membrane , comme un delTus 
de boîte tient au corps de la boîte par une char- 
nière. Les traits qui paroiflènt en uu, &fur les 
autres endroifs de la membrane qui revêt la co- 
que , fiant les vaiflèaux fanguins qui y fiant rami- 
fiés d’une manière admirable , qu’on n’a pas 
cherdié à repré/enter ici bien exaaement. 


J^m du Tome ^remier^ 
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